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llanera de perfeccionar 
la elaboración de nuestros vinos de pasto 
Se perfeccionará la elaboración de los 
vinos de pasto amoldándose á las siguien-
tes prescripciones: 
No vendimiar hasta después de la sali-
da del sol y de haber desaparecido el ro-
cío, y terminar la operación tan lueg-o de 
puesto el astro. Suspender el trabajo en 
caso de lluvia. 
Procurar que reine en las operaciones 
todas de elaboración y conservación de 
vinos, desde la primera á la última, la más 
escrupulosa limpieza, así que también en 
todos los utensilios. 
Hacer una selección de la vendimia, 
desechando las uvas podridas y las dema-
siado verdes. 
Despalillar, desechando el escobajo, y 
no pisar cuando los vinos resulten poco 
finos. 
Si los vinos resultan poco coloreados y 
poco tiesos, pisar las bayas. 
Pisar la vendimia y echar el todo en el 
lagar cuando los vinos resultan de difícil 
conservación. 
Si se pruducen vinos finos, pero que las 
condiciones atmosféricas del año hayan 
sido desfavorables, entonces pisar las 
bayas. 
Emplear lag-ares de madera, con prefe-
rencia el roble, siendo ae forma cónica, 
descansando sobre su base mayur, y su 
capacidad de 6 á 1U0 hectolitros. 
Llenar los lagares en un solo día y con 
la mayor prontitud, de mauera que no se 
interrumpa la fermentación, una vez que 
ésta haya empezado. 
Fermentar en cuba cerrada, dejando 
sólo un espacio de 50 centímetros entre la 
vendimia y la cubierta, y un pequeño ori-
ficio en ésta para el escape de los g-ases. 
Procurar que, una vez empezada la fer-
mentación y hasta que ésta termine, rei-
ne en el local una temperatura uniforme. 
No desencubar más que cuando la fer-
mentación haya completamente termi-
nado. 
Emplear barricas de buen roble, laván-
dolas siempre previamente y dejándolas 
que se escurra bien el agua, y cuando son 
nuevas, pasar luego 15 centilitros de a l -
cohol de vino por su interiorantes de em-
plearlas. Cuando han servido, al quedar 
vacías y después de bien lavadas y escu-
rridas, hacer quemar por el agujero de 
honda un trozo de mecha azufrada en su 
interior, y taparlas bien. 
Procurar que en las bodegas reine una 
temperatura constante, vecina de 15 gra-
das, y que tenga sus aberturas en la fa-
chada Norte, y que no haya en ellas, n i 
vinagre, ni maderos, n i materias que pue-
dan entrar en fermentación. 
Vigilar para que las barricas estén siem-
pre llenas, rellenándolas periódicamente 
con vino de la misma cosecha y perfecta-
mente sano. 
Para facilitar estos rellenos las barricas 
estarán durante el primer año de conser-
vación del vino con su agujero de bonda 
hacia arriba. 
Trasegar á lo menos cuatro veces du-
rante el primer año, una á primeros de 
Diciembre, otra en Marzo, otra en Junio 
y otra en el equinoccio de otoño. 
No dejar que en ninguno de los años de 
conservación de un vino exista vacío en 
las barriras, rellenándolas al efecto, cada 
vez que sea necesario, con vino de la 
misma cosecha y perfectamente sano, y 
tener éstas en la bodega, á partir del se-
gundo ano, con su agujero de bonda ha-
cia u . i lado. 
Practicar en el segundo año de conser-
vación del vino á lo menos dos trasiegos, 
uno á primeros de Marzo y otio eu ei 
equinoccio de otoño. 
Trasegar, eu general, en lo sucesivo, 
cada vez que por la catación se note que 
se desarrollan fenneutacioues secundarias 
en ei vino. 
Hacer siempre coincidir los trasiegos, 
en cuanto posible, en luna menguante, y , 
remando vientos del Este ó del Norte, es 
decir, con tiempo seco. 
En general, no acudir al encolado más 
que cuando éste no puede ser evitado, y 
aun en este caso servirse con preferencia 
de ocho ó diez claras de huevo para los 
vinos nuevos, y de seis á siete para los 
viejos, por cada 225 litros de vino. 
Antes de clarificar un vino, substraerlo 
de sus heces por un trasiego, y operar 
otro trasiego, término medio, un mes des-
pués de haber clarificado. 
Tratar aparte el vino de heces. 
Cuando después de pasado el equinoc-
cio de otoño del segundo año de conser-
vación de un vino se nota que la defeca-
ción de sus heces ha sido completa, poner 
el vino en botellas, pues en éstas, á la par 
que conserva su pastosidad, acaba de per-
feccionarse, desarrollando bouquet y aro-
ma, al paso que, al contrario, si continuara 
en barricas, su valor disminuiría. 
Preparar en general el embotellado con 
un encolado practicado unas tres sema-
nas antes, y luego trasegar. 
Colocar j a barrica bonda arriba y un 
poco inclinada hacia adelante, y quince 
días después practicar el embotellado. 
Embotellar lo más posible al abrigo del 
aire, y en un local de temperatura unifor-
me que oscile alrededor de 15 grados, es-
cogiendo un tiempo seco y en luna men-
guante. 
Emplear botellas escrupulosamente l im-
pias y bien escurridas. 
Colocar la espita algo inclinada hacia 
un lado, de modo que el vino no choque 
contra el fondo de la botella, sino que 
deslice á lo largo de sus pareces, y dejar-
la siempre abierta, más ó menos, según la 
práctica en la opera ión, á fin de evitar 
los inconvenientes del vaivén del vino en 
la barrica. 
Licuar las botellas dejando un vacío de 
3 centímetros, y taparlas con máquinas 
que no dejen espacio entre el líquido y ei 
tapón. 
Los tapones han de ser de corcho de 
buena calidad, y han de haber estado al-
gunas horas en remojo en agua caliente 
y luego en vino de la misma cosecha. 
Preservar con cera, mástic, resina, et-
cétera, los tapones y la extremidad supe-
rior del cuello de las botellas. 
Embotellado el vino, dejarlo á lo menos 
unos seis meses en reposo en la bodega, 
puestas las botellas horizontales. 
Llenar, tapar y lacrar las muestras con 
tanto cuidado y esmero como si se trata-
ra de vinos finos, debiendo ser conserva-
dos en botellas. 
No expedir vino en barricas á lo me-
nos hasta después de haber verificado el 
trasiego de Diciembre del primer año. 
En general, antes de expedir una barri-
ca de vino, trasegarlo, y antes de tapar, 
rellenar perfectamente. 
MARIANO CAPUEVILA. Y PUJOL, 
Ingeniero industrial. 
Desde Celle 
Las Cámaras francesas se han cerrado 
sin haberse votado las leyes de protección 
á la vinicultura que con tanta ansia espe-
raban las regiones vinícolas del país . 
Se habla de meetiugSy de reuniones, de 
protestas, é impera un descontento y des-
confianza general en cuanto se refiere á 
la época en que se pondrán en vigor esas 
reformas y á sus alcances. 
La verdad es que la situación de la v i -
nicultura francesa, particularmente para 
ciertas comarcas, es verdaderamente crí-
tica, tanto por los precios á que se han de 
vender sus productos, como por lo difícil 
de encontrar compradores. 
Que este estado de cosas ha de repercu-
tir necesariamente en los precios y expor-
tación de los vinos exóticos, no hay quien 
pueda dudarlo. Cierto es que esta época 
del año es la peor para las trausaccioues 
de tuda clase de calaos, y principalmente 
para los vinos; pero aun aamitieudü eso, 
fuerza es convenir en lo difícil de los 
tiempos que atravesamos, ya que de es-
pera en espera, y creyendo que van á me-
jorar, no hacemos otra cosa que tocar 
desengaños. 
Los precios para nuestros vinos, tanto 
en París como eu Burdeos y Cette, puede 
decirse que no han experimentado varia-
ción de tres semanas á esta parte. Eu nin-
guna de dichas importantes plazas ha 
mejorado la situación. En todas la calma 
más completa domina, y la tendencia no 
es nada bueua. 
En París, los últimos días se han ven-
dido vinos blancos de Huelva, la Mancha 
y Valencia, de 11 á 14°, de 25 á 28 fran-
cos hectolitro; rojos de Aragón y Huesca 
de 13 á 14°, de 26 á 32; Riojas 12 á 14°, de 
20 á 57 ; Alicaitfes 14°, de 24 á 32; Va-
lencias 11 á 13°, de 21 á 27; Cataluñas 11 
á 12°, de 20 á 23; Benicarló 13°, de 22 á 
24; Priorato 14°, de 28 á 34; Navarra 13 á 
14°, de 24 á 30 francos hectolitro. 
En Burdeos, los Alicantes de 14°, de 
250 á 300 francos la tonelada de 905 litros. 
Los de Aragón de 14°, á 270, y de 14 á 15°, 
de 250 á 300; Riojas de 12 á 13°, de 200 á 
300; Cervera 11 á 12°, de 200 á 250; blan-
cos de Huelva y la Mancha de 12 á 13°, 
de 200 á 280; Cataluña 11 á 13°, de 220 á 
270 francos. 
Actualmente todos los cálculos y las 
preocupaciones se refieren á la nueva co-
secha de Francia y España, siendo por lo 
general las opiniones buenas, tatito res-
pecto á la cantidad como á la calidad. Hay 
quien cree por eso que dichos cálculos 
son prematuros. 
Sigue el aumento en nuestra exporta-
ción de frutas, determinando en ciertos 
mercados una baja bastante regular en 
los precios. En cambio nuestras mistelas, 
en razón de haber escaseado algo las de 
Samos, han experimentado alguna alza. 
En el Mediodía, los vinos franceses se 
venden actualmente de 6 á 10 francos 
hectolitro los de 10°, y de 6 á 9 los más 
ordinarios. 
Se habla ya de la venta de uva fresca 
para los departamentos del Centro y Nor-
te, á los precios de 6 á 8 franoos los 100 
kilos pai a los A ramón y de 9 á 12 para 
los Petit-B mschet. Se dice también que 
hay contratadas algunas partidas de vinos 
nuevos á los precios de 9 á 11 francos hec-
tolitro, según calidad. 
En el Sena Inferior y en otros departa-
mentos promete ser este año la cosecha 
de sidras abundantís ima; se cree que, por 
los bajos precios que dominarán, tendrá 
que destilarse la mayor parte. 
A consecuencia de las protestas y con-
flictos que ha producido la venta de vinos 
del Mediodía en ciertas estaciones, expe-
didos como se sabe en vagones-depósitos, 
se trata, según parece, de poner impedi-
mento á esta nueva manera de dar salida 
á los vinos. Se asegura que se exigirán 
ciertas formalidades, que aumentarán los 
gastos de las licencias, y que se determi-
narán sitios especiales en las estaciones. 
Precios de los vinos españoles en Cette: 
Alicante primera, 14 á 15°, de 26 á 29 
francos hectolitro; ídem segunda, 14°, de 
21 á 24; Benicarló, 13 á 14°, de 21 á 25; 
Cataluña, 11 á 13°, de 17 á 21; Mallorca, 
primera y segunda, 9 á 11°, de 14 á 17; 
Priorato, 13 á 15°, de 26 á 31; Tarragona 
(Vendrell), 13 á 14°, de 20 á 24; Valencia 
primera, 13 á 14°, de 20 á 22; ídem se-
gunda, 12 á 13°, de 18 á 20; Vinaroz, 13 
á 14°, de 21 á 25; moscatel (9 á 10° licor), 
15°, de 38 á 43; mistelas (9 á 10° licor), 
15°, de 32 á 40; vino blanco seco Andalu-
cía, 13°, á 26; ídem de la Mancha, 12°, de 
21 á 2 4 ; ídem de Cataluña, 11°, de 20 á 
23; Jerez y Málaga superiores, de 200 á 
250; ídem apagado azufrado, 0 alcohol, 12 
licor, á 26 francos hectolitro. 
ANTONIO BLAVIA. 
Cette 8 de Agosto de 189-1. 
A l t e r a c i ó n de l c o l o r 
de los vinos blancos 
I 
CAUSAS 
Los vinos blancos obtenidos por medio 
de la fermentación en contacto con la 
casca, tienen siempre color más ó menos 
subido. En cuanto se encuentran en con-
tacto del aire, bien durante el trasiego, 
bien ai distribuinos eu botellas ó en to -
neles que no están completamente Uent/S, 
el oxígeno pruvoca inmediatamente una 
coloración más intensa de amarillo de ám-
bar, ó una perturbación bien manifiesta 
y una coloración obscura. 
Tales alteraciones se denominan ama-
rillez ó enuegrecimiento. 
La instabilidad del color de ciertos v i -
nos blancos constituye un defecto muy 
grave, porque en tal caso, no solamente 
se altera la limpidez del liquido, sino que 
también y con mucha frecuencia el gusto. 
La alteración del tinte del vino es tanto 
más intensa cuanto más se ha prolongado 
el contacto del mosto con las partes sóli-
das del racimo, sobre todo si la piel, l le-
gada la uva al estado de madurez com-
pleta, tiene color amarillo de oro. En este 
caso la alteración es debida á substancias 
fácilmente oxidables que contiene el mos-
to, y en mayor cantidad aún el hollejo. 
El enuegrecimiento que también pue-
den presentar los vinos tintos, es debido 
á la existencia de compuestos de hierro. 
Estos permanecen en estado ferroso en el 
vino, líquido reductor; pero en cuanto el 
vino se encuentra expuesto en gran parte 
de su superficie á la acción del aire, aqué-
llos se transforman pronto en ácidos fé-
rricos, entre los cuales aparece el tanate 
férrico, caracterizado por el color azulado 
que presenta. Se reconoce que el vino con-
tiene exceso de hierro, aun antes de en-
negrecerse, por la degustación, la cual 
denuncia el sabor particular vulgarmente 
llamado gusto á metal. 
Cuanto á la alteración del color del v i -
no, debida á las substancias orgánicas oxi-
dables contenidas en el mosto y en el ho-
llejo, fácil es ponerla de manifiesto me-
diante algunos ensayos. 
Si se filtra mosto una sola vez á través 
de papel para retrasar la fermentación, y 
se echa en seguida en un vaso cilindrico 
con pie, se observa que la parte superfi-
cial, es decir, la que está en contacto del 
aire, adquiere el color amarillo de ámbar , 
mientras que la parte inferior conserva el 
color opalino, casi sin cambiar de tono. 
Cuando se filtra varias veces, dos ó tres, 
el mosto incoloro obtenido de uva blanca, 
á fin de separar, según las indicaciones 
de M. Pasteur, el Sacduironujces apicula-
tus del ti aechar o my ees ellipsoideus, se ob-
tiene un líquido de color intenso de ám-
bar, cuya coloración es debida á la gran 
cantidad de oxígeno que el mosto ha po-
dido fijar durante la filtración lenta. 
Siempre que se haga fermentar un mos-
to de uva blanca muy coloreado por la 
oxidación, el líquido pierde su coloración 
nuevamente. La causa de este fenómeno 
ha sido patentizada por M. Pasteur con 
relación al mosto de cerveza, que se halla 
en contacto del aire á temperatura bas-
tante elevada durante su preparación, y 
que, por consiguiente, puede colorearse 
por la oxidación intensamente. En el pe-
ríodo de la fermentación, la levadura, que 
es ávida de oxígeno, le substrae de varios 
compuestos del azúcar, de ios sulfates y 
de esos cuerpos coloreados que se forman 
durante la preparación del mosto. 
Este fenómeno de la decoloración del 
mosto es una demostración verdadera-
mente sorprendente de la teoría de M. Pas-
teur sobre la fermentación alcohólica. De 
esta manera se explica también por qué 
el vino blanco, en el momento de ser ex-
traído de la tina y hasta el momento en 
que la fermentación lenta ha terminado, 
tiene una coloración débil y bastante es-
table. En cuanto termina el fenómeno de 
la reducción enérgica debida á la leva-
dura, el trasiego ó cualquiera manipula-
ción, al poner el vino en contacto con el 
aire, basta para que sea dable observar 
cambios de color y de limpidez. 
Y, en efecto, si por medio de un sifón 
que toque en el fondo se llena una botella 
con vino blanco incoloro, tomado de un 
tonel, se observa que comienza por la su-
perficie el fenómeno de ponerse amarillo 
ó de ennegrecerse el líquido. Agitando 
éste, la alteración se propaga rápidamen-
te á la masa entera. Si se llena la botella 
con anhidrido sulfuroso, no experimen-
tará el vino n ingún cambio de color; bien 
conocida es, por otra parte, la propiedad 




Para impedir que los vinos blancos se 
vuelvan muy amarillos ó ennegrezcan, 
es preciso separar el mosto de todas las 
películas y de todos los rampojos, dejan-
do que el liquido fermente solo. Tal pre-
caución es indispensable para los vinos 
de mesa que se obtienen de uva cuyo ho-
llejo es muy amarillo ó de color rosado 
por la parte expuesta á la luz del sol, y 
para los procedentes de viñedos situados 
en terrenos muy ricos. Es necesario reco-
nocer que los vinos tratados de tal manera 
son pobres en tanino, y á veces es difícil 
clarificarlos; mas es éste un inconveniente 
insignificante en realidad, porque basta 
agregar directamente cierta cantidad de 
tanino para hacerle desaparecer. 
El hierro que produce el ennegreci-
miento puede proceder de la tierra adhe-
rida á los racimos. En tal caso basta lavar 
cuidadosamente la uva y ponerla á fer-
mentar sola. En ocasiones son ciertas 
piezas de hierro que están en contacto 
con el vino las que dejan disueltas en éste 
cantidades variables de metal. Las barras 
de hierro adaptadas á la cara interior de 
las puertas de las cubas y al fondo de los 
toneles, ó los cuerpos de bomba de fundi-
ción empleados en el trasiego, y en gene-
ral todos los utensilios que se oxidan rá-
pidamente, son temibles en tal concepto. 
En fin, los vinos de algunas localidades 
contienen cantidades notables de sales fe-
rrosas, que después del período de reduc-
ción se transforman rápidamente en sales 
férricas y ennegrecen mucho el líquido. 
En tal caso no hay remedio alguno. 
I I I 
MEDIOS CURATIVOS 
Cuando un vino manifiesta cierta pro-
pensión á volverse amarillo ó á ennegre-
cerse, se aconseja comunmente ponerle, 
hasta donde sea posible, fuera del contac-
to del aire, ó tratarle con el anhidrido 
sulfuroso, que se obtiene, ora quemando 
mechas de azufre, ora agregando sulfito 
de cal. 
Si se obtiene el vino manteniéndole 
simplemente al abrigo del aire, no se lo-
grará curarle seguramente, sólo se con-
seguirá retrasar la alteración, y ésta se 
manifestará en el momento en que sea 
expendido á los consumidores. El uso del 
anhidrido sulfuroso impide la alteración, 
pero se modifica el sabor y el olor del 
vino. 
Si se posee un vino cuyo color y cuya 
limpidez cambiar al contacto del aire, se 
deberá completar la alteración trasegán-
dole una ó dos veces, de manera que pueda 
absorber oxígeno. Cuando todas las subs-
tancias oxidables estén combinadas con 
ese gas, sometiendo el líquido á una cla-
rificación enérgica, se logrará darle la 
limpidez y la estabilidad de coloración 
indispensables. 
He estudiado ese tratamiento durante 
el invierno de 1889 á 90, y he obtenido 
resultados muy satisfactorios. Me serví 
en mis experiencias de dos substancias 
clarificantes: la gelatina ordinaria en ho-
jas delgadas y transparentes, y la sangre 
de buey desfibrinada previamente. 
Uno de los vinos sometidos á la expe-
riencia era vino de Fiatw de la vendimia 
de 1887, y que había permanecido en con-
tacto con la casca durante unos cuatro 
días. Después del trasiego del mes de 
Marzo de 1888, se había ennegrecido y 
enturbiado; echado en un tonel, adquirió 
su limpidez nuevamente, conservando, 
sin embargo, alterado el color, para en-
turbiarse de nuevo á cada trasiego. 
Los ensayos se hicieron en botellas bor-
delesas transparentes, y á cada muestra 
se agregaron las substancias indicadas 
antes, en las proporciones que señala el 
siguiente cuadro: 
Sangre 





Oramos Oramos Cents, cúbs. 
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Para mezclar bien las substancias agre-
gadas, agité durante un período de t iem-
po de igual duración las diferentes bote-
llas. Una observación hecha á las vein t i -
cuatro horas, me permitió comprobar los 
hechos siguientes: 
I . Color amarillo pajizo; la limpidez 
no era todavía perfecta, porque había 
partículas muy jfinas y algodonosas que 
flotaban en el líquido. El precipitado que 
se depositó sobre el fondo de la botella 
era menos abundante que en las dos mues-
tras siguientes. 
I I y I I I . La limpidez era perfecta; el 
vino brillante; el color amarillo pajizo 
mucho menos subido que el de la prime-
ra muestra. Los precipitados eran abun-
dantes y ocupaban tanto más sitio en el 
fondo de la botella, cuanto que las canti-
dades de tanino y de sangre agregadas 
al vino fueron más considerables. 
IV. La decoloración era bastante per-
ceptible; no tanto, sin embargo, como 
en el primer modelo; el vino conservaba 
todavía el color opalino. El precipitado 
ocupaba en el fondo de las botellas un 
C R O N I C A D E V I N O S Y C E R E A L E S 
volumen menor que en los casos ante^ 
riores. 
Por consiguiente, se pueden clasificar 
las muestras de vino, por lo tocante á la 
limpidez, la decoloración y la rapidez en 
la clarificación, en el siguiente orden: I I I , 
I I , I y IV. Cinco días después se mantenía 
la misma relación, y mientras que las 
muestras I I I y I I estaban perfectamente 
clarificadas, el núm. I no estaba todavía 
completamente límpido, y el núm. IV , 
que seguía siendo el de más color, tenía 
todavía en suspensión el coágulo. 
Treinta días después de la clarificación 
y de haber efectuado los trasiegos, se pro-
cedió á la desgustación. Los vinos I , I I 
y I I I tenían menos color; la coloración 
había disminuido tanto más, cuanto más 
considerable había sido la cantidad de 
sangre agregada; el extracto seco y el 
bouquet se modificaron en igual propor-
ción. El vino núm. IV era el de más color, 
pero también el que tenía más cuerpo, y 
aquel cuyo bouquet no había disminuido 
nada. 
Estos resultados tienen mayor impor-
tancia con relación á la limpidez y al 
color, si se considera que las muestras 
permanecieron expuestas á la acción del 
aire durante un mes y á una temperatura 
de 8 á 10° centígrados, sin experimentar 
n ingún cambio. 
E l vino de Fiano sometido á estas ex-
periencias, ten ía la siguiente composición 
química: 
Alcohol (en volumeu) 12,31 % 
Acidez en ácido tártrico, gramos.. 6,975 %o 
Extracto á 100 cent ígrados , gramos. 18,960 %o 
Cenizas, gramos 1,560 0/oo 
A continuación indico las variaciones 
que han experimentado el extracto seco y 
las cenizas durante la clarificación: 
Extracto Cenizas 
Vino sin clarificar 18,960 1,560 
— n ú m . 1 18,692 1,358 
— núm. I I 18,400 1,116 
— n ú m . I I I 18,246 1,440 
— núm. IV 18,460 1,380 
Al mismo tiempo que el vino de Fiano, 
sometí á idénticas operaciones un vino de 
Greco, procedente del territorio de Tufo y 
de la misma vendimia de 1887. 
El profesor Sr. Frojó hizo grandes elogios 
de esos viñedos que en dicha localidad 
producen vinos blancos muy celebrados; 
sin embargo, su coloración experimenta 
á veces alteraciones más perceptibles que 
las del de Fiano. El mosto de uva Greco 
muy madura, es amarillo y se decolora 
muy poco por la acción reductora de la 
levadura alcohólica; de manera que si se 
obtiene un vino seco, como aquel de que 
me serví para mis experimentos, durante 
los trasiegos, no tarda en ennegrecerse 
sensiblemente, y si se le observa á través 
de una masa bastante espesa, se le ve 
muy turbio y de un color de tierra de Sie-
na moreno sucio. 
(Se continuará. J 
E i v ino y l o s b a c i l o s 
del cólera y del tifus 
En la Universidad de Viena el profesor 
Pick ha efectuado varios experimentos 
para comprobar la acción de los vinos en 
aquellos microorganismos, empleando en 
sus estudios los vinos de Austria, de Dal-
macia y de Hungr ía , todos los cuales re-
sultaron excelentes bactericidas, puesto 
que 20 centímetros cúbicos de vino mata-
ban completamente en cinco minutos los 
bacilos contenidos en un centímetro cú-
bico de disolución colérica. 
La disolución de estos vinos en el agua 
destilada en la proporción de 1 : 3 produ-
cían el mismo efecto; empleando la diso-
lución de vino y agua en partes iguales, 
4 : 4, los bacilos morían después de cinco 
minutos de contacto, y algunos á los diez 
minutos. El agua cargada de bacilos co-
léricos puede beberse impunemente, se-
gún afirma el profesor Pick, pasados cinco 
minutos, después de haberse mezclado con 
una tercera parte de vino. 
Con la cerveza se han necho análogas 
observaciones, pero para que los bacilos 
pierdan su actividad en la cerveza, son 
necesarios de cinco á quince minutos. 
El vino y la cerveza deben esta propie-
dad bactericida, no al alcohol que contie-
neu, sino á los ácidos, pues separado el 
alcohol por medio de la destilación, los 
líquidos conservaron aquella propiedad. 
Una disolución saturada de ácido tar tár i -
co que contenía 0,56 por 100 á 20°, mez-
clada con un centímetro cúbico de diso-
lución colérica, destruye los bacilos en 
menos de diez minutos. El vino es natu-
ralmente más activo, porque contiene otros 
ácidos. 
Los ácidos acético, láctico, tartárico, cí-
trico, matan los bacilos del cólera en cin-
co minutos en una disolución de 2 por 
1.000 y en diez minutos en una disolución 
de 1 por 1.000. 
El te y el café, adicionados al agua, no 
ejercen acción sobre los bacilos sino 
después de media hora. En caso de agua 
sospechosa, es preferible preparar una l i -
monada que contenga el 4 por 1.000 de 
ácido orgánico. 
La acción bactericida del vino, de la 
cerveza y de los ácidos orgánicos es bas-
tante débil con respecto del bacilo del 
tifus. Son raros los vinos, aun cuando 
sean puros, que maten el bacilo en quin-
ce minutos, y más todavía en diez ó en 
cinco. 
Algunos servicios pueden prestar estas 
indicaciones en muchos casos. 
Correo Agrícola y mercaulil 
( N U E S T R A S CARTAS) 
De Andalucía 
Doña Mencía (Córdoba) 12, — La cosecha 
de cereales, que está al final de recolec-
tarse en esta provincia, ha sido buena, 
principalmente de trigos y cebadas; la de 
habas ha sido escasa, y por este motivo 
los precios están más elevados compara-
tivamente; de garbanzos hay buena co-
secha, como igualmente de anís ó mata-
lahúga, y ésta, á pesar del satisfactorio 
rendimiento, sostiene sus precios y es so-
licitada, por no haber existencias del año 
anterior. 
La cosecha de vinos es nula á causa de 
la filoxera, pero los precios de los de la 
hoja (del año) no son los que debieran ser, 
por la abundancia de los de Ciudad Real. 
Los anisados y alcoholes se cotizan á 
muy bajos precios. 
La cosecha de aceites de oliva en esta 
zona es buena por regla general, á pesar 
de que también hay sitios donde se ha 
caído el fruto; los aceites siguen hoy en 
alza, por ser ya escasas las existencias. 
Precios: Trigo, de 36 á 40 reales fane-
ga, con bastantes existencias y activa de-
manda; cebada, 18 á 19; habas, á 30 con 
pocas existencias; ídem blandas, á 38; 
yeros, á 28; guijas, á 26; escaña, á 16; 
anís ó matalahúga, á 80; garbanzos, no 
se han fijado precios; aceite, á 37 reales 
arroba por vagones, con escasas existen-
cias; vinos para quemar, á 8 reales arro-
ba, con pocas existencias; ídem clases co-
rrientes, á 14 y 20 con regulares existen-
cias; ídem de tinaja superior de buenas 
procedencias, á 25 y 30; ídem dedos años, 
á 40; vinagre de vino, 12 á 14, con regu-
lares existencias.—F. de Cr. 
^ Cabra (Córdoba) 11.—Precios co-
rrientes en esta plaza: Trigo, de 33 á 38 
reales fanega; cebada, de 19 á 20; yeros, 
á 30; escaña, á 16; guijas, á 28; habas, de 
29 á 30; garbanzos, de 120 á 160 los finos 
y 60 á 70 los inferiores; aceite, á 38 la 
arroba.—El Gorresponsal. 
^ Villanueva del Rey (Córdoba) 12.— 
Ahora que la recolección de cereales está 
adelantada, puedo asegurarle que es gran-
de la desigualdad que hay en el rendi-
miento de unos á otras pagos; algunos 
sembrados han estado malos y otros su-
periores; en conjunto resulta buena la 
cosecha, pero no abundante, como ocurre 
en otros pueblos de la provincia. 
Todavía no hay aquí precios para los 
nuevos granos; en el inmediato pueblo 
de Pesadilla se cotiza el trigo nuevo á 36 
reales fanega. 
El trigo viejo se detalla en nuestro 
mercado á 40; cebada, á 18; avena, á 14; 
garbanzos, á 100. 
El aceite ha subido á 40 reales la arro-
ba, siendo escasas las existencias.—B. 
^ Baza (Granada) 11.—A continua-
ción anoto los precios que rigen en este 
mercado: Trigos, de 36 á 40 reales fane-
ga los fuertes y de 35 á 34 los blanqui-
llos; cebada, de 22 á 24; centeno, de 30 á 
32; maíz, de 28 á 30; habas, de 30 á 32; 
judías, de 72 á 76; alpiste, de 18 á 22; 
matalahúga, de 100 á 110; cominos, de 
80 á 85; almendras, de 44 á 48; garban-
zos, de 90 á 94 y 60 á 66; harinas, á 15 
arroba las de candeal primeras y las fuer-
tes de ñor: aceite de oliva, de 50 á 58 la 
arroba; vinos nuevos, clases corrientes, 
de 16 á 18; ídem de dos años, de 26 á 28; 
ídem de más edad, de 36 á 40; vinagre, 
de 10 á 12 y 14 á 16; aguardiente, á 
54; doble anís, de 94 á 9 6 . — F l Corres-
ponsal. 
Sevilla 12,—El aceite sostiene con 
firmeza los precios de 40,25 á 40,75 rea-
les arroba, y como las existencias van es-
caseando, créese mejore algo dicha cot i -
zación. 
Los trigos fuertes se pagan de 40 á 44 
reales fanega; cebada, de 19 á 20; avena, 
de 18 á 19; yeros, de 33 á 34; alpiste, de 
52 á 54; garbanzos, de 90 á 100.—/. G. 
De Castilla la Nueva 
Menasalvas (Toledo) 10.— El mercado 
está en baja, tanto para los granos como 
para los vinos y las lanas; sólo el aceite se 
sostiene y se cree suba. 
He aquí los precios: Vino tinto, á 10 
reales arroba; aceite, á 42; lana negra su-
cia, á 35; trigo, á 36 fanega; centeno, á 
24; cebada, á 12; algarrobas, á 13.—El 
Corresponsal. 
Valmojado (Toledo) 12.—La cose-
cha de trigo ha sido mediana en este tér-
mino porque el exceso de agua perjudicó 
mucho á los sembrados. 
Las viñas están sanas y con bastante 
fruto, excepto en los pagos donde descar-
gó la piedra. 
Los olivos regulares, pero aquí hay po-
cos y sólo se suele recolectar aceite para 
el consumo local. 
De vino quedan aún bastantes existen-
cias y de muy buena clase, cotizándose 
al bajo precio de 6 reales arroba. 
El trigo se vende de 35 á 36 reales fa-
-M. M . 
Chiochón (Madrid) 8.—Adjunta una 
hoja que cogí ayer en una cepa de la ve-
ga, que en mi sentir padece de mildiu. 
Espero la examine y me diga su opinión 
eu el periódico (1). 
No tengo tiempo para más .—El Corres-
ponsal. 
^ Daimiel (Ciudad Real) 12.—Toca á 
su término la recolección de cereales, 
cuyo resultado es bueno, si bien los pre-
cios son poco remuueradores y la deman-
da floja. 
La cosecha de anís se espera que supe-
re en mucho á la de los años anteriores en 
clase y cantidad, por haber favorecido la 
nega. 
: Villada (Palencia) 12. —Estamos su-
(1) L a hoja está atacada por el black-rot, 
cuyo hongo se combate, lo mismo que el mil -
diu, con la mezcla c u p r o - c á l c i c a . — N o t a de l a 
Redacc ión , ) 
granazón el no haber llovido desde antes 
de iniciarse la florescencia. 
Las vides ostentan un hermoso y abun-
dante fruto; pero no hay animación en 
los propietarios porque el precio no me-
jora, ni el porvenir se presenta claro para 
la exportación de este líquido. 
Los olivos tienen poco fruto; estaban 
regular de muestra, y con los fuertes ca-
lores se ha caído. 
Los precios corrientes son: candeal, 
9,12 pesetas fanega; trigo, 8,25; jejar, 
8,37; cebada, 3,50; paulo, 7,50; vino tinto, 
1,50 arroba; ídem blanco, 1,25; vinagre, 
I , 25; flemas, 2,13; aguardiente de 25°, á 
6; aceite, á 10; queso, á 17:50; lanas, á 10, 
E l Corresponsal. 
Oe Castilla la Vieja 
Burgos U.—Los trabajos de tril la y l im-
pia de los granos se hacen con actividad, 
adelantando porque todas las tardes reina 
buen viento Norte. El tiempo algo fresco. 
Precios: Trigo álaga, á 35 reales fane-
ga; ídem blanquillo, á 34; ídem rojo, á 32; 
centeno, á 23; cebada, á 24; yeros, á 32; 
harinas, á 17, 16 y 14 la arroba; patatas, 
á 6; vinos, con derechos de consumos, á 
26 cántaro los blancos y 25 los tintos.— 
E l Gorresponsal 
friendo gran decepción, pues los sembra 
dos que prometieron mucho han granado 
mal; así es que se coge bastante paja y 
poco trigo. Esto, unido á la bajisima coti-
zación, nos tiene á todos muy preocu-
pados. 
De trigo viejo se han contratado por 
partidas 11 vagones á 35,25 y 35,50 rea-
les las 92 libras, vendiéudo.'se al detall en 
la plaza á 34 y 34,50. 
La cebada á 20 reales fanega, y el cen-
teno á 23.—El Corresponsal. 
Astudillo (Palencia) 10.—La reco-
lección está adelantada; so coge menos de 
lo que se esperaba, á consecuencia de los 
fríos primaverales. 
Los viñedos están hermosos y con abun-
dante fruto. , 
Precios: Vino, á 7 reales cántaro; trigo, 
á 32 fanega; centeno, á 21; cebada, á 20; 
avena, á 16; garbanzos, de 80 á 120; ye-
ros, á 2 7 . - Z . Z . 
Santander 12.—Con gusto he visto 
la circular del Sr. Vicepresidente de la Co-
misión provincial de Palencia, inserta en 
el último número de la CRÓNICA, con objeto 
de defender los intereses de Castilla, gra-
vemente amenazados por los fuertes im-
puestos y la baja de los cereales. No dudo 
que el país responderá á la patriótica ini-
ciativa. 
Siguen encalmados los negocios de ha-
rinas, cotizándose las de piedra á 14 rea-
les arroba, y las del sistema austro-hún-
garo de 15 á 17. La exportación está l im i -
tada al interior .—Fl Corresponsal. 
^ Ríoseco (Valladolid) 12.—Por los 
primeros carros de trigo nuevo que se 
han presentado en este mercado han ofre-
cido á 31,25 reales la fanega. Por partidas 
se han vendido 600 fanegas de trigo viejo 
á 34 reales.—Fl Corresponsal. 
^ Herrera de Pisaerga (Palencia) 9.— 
Precios del mercado de ayer: Trigo, á 32 
reales las 92 libras; harinas, á 14, 13 y 
I I , 50 reales la arroba; vino tinto, de 8 á 
12 reales cántaro; aguardiente anisado, 
de 30 á 48; ídem seco ó común, de 22 á 
30; aceite, de 45 á 46 reales arroba. 
Muy desanimado el mercado. Como los 
labradores están en la recolección, apenas 
entran granos.—L. P . 
San Martín de Rubiales (Burgos) 12. 
El tiempo ha refrescado demasiado; al-
gunas mañanas casi escarcha, lo cual pu-
diera perjudicar mucho á los viñedos. 
De vino hay sin vender unos 12.000 
cántaros, y rigen los precios de 8 á 9 
reales. 
El trigo de 32 á 33.—.57 Corresponsal. 
Pesquera de Duero (Valladolid) 12. 
La cosecha de cereales está dando buenos 
rendimientos eu cantidad y clase. L o s v i -
ñedos están lozanos; tienen mucha parra, 
pero los racimos son escasos. 
La venta de vinos es regular á 9 reales 
cántaro. 
Los demás artículos se detallan como 
sigue: Trigo, á 32 reales fanega; cebada, 
á 17; centeno, á 26; algarrobas, á 28; 
lana blanca sucia, á 48 reales arroba; 
aceite, á 56 id .—El Corresponsal. 
De Cataluña 
Reus (Tarragona) 11.—Son siempre es-
casas las operaciones en vinos, á pesar de 
que los precios son muy bajos. Los tintos 
superiores del Priorato se consiguen de 
15 á 17 pesetas la carga (121,60 litros); los 
del Campo, de 8 á 14, y ios de la Couca y 
distrito de Montblauch, de 6 á 10. 
El aspecto del viñedo es en general 
bueno, excepto en los puntos castigados 
por los pedriscos, el mildiu y la filoxera. 
Esta plaga se ha extendido mucho este 
año. 
Precios de otros artículos: Almendra 
mollar en cáscara, de 43 á 44 pesetas el 
saco (50,400 kilos); ídem Esperanza, en 
grano, de 60 á 66 el quintal (41,600 kilos); 
ídem común, de 43 á 46; avellanas en cás-
cara, de 24 á 26.50 el saco de 58,400 kilos; 
ídem eu grano, de 42 á 46 el quintal; ce-
bada nueva, de 6 á 6,50 los 70 litros la de 
la comarca, y de 5 á5,50 la del extranje-
ro.—/. L . 
Oe Extremadura 
Azuaga (Badajoz) 11.—Se va dando sa-
lida al vino al precio de 20 reales arroba; 
eu otros puntos también se van desocu-
pando las bodegas, pues el consumo vie-
ne siendo grande desde que comenzó la 
recolección de cereales, la cual ha sido 
satisfactoria en esta regióu extremeña. 
Las viñas están regulares. 
El olivar ha perdido bastante fruto, y el 
aceite se cotiza con firmeza á 42 reales la 
arroba. 
El trigo, á 38 reales fanega; cebada, á 
16; avena, á 10; habas, á 30; chicharros, 
á 40; garbanzos, á 100 los blandos y 80 
los duros; lanas, á 46 arroba. 
La cosecha de bellota será casi nula por 
la plaga de oruga.—M. F . 
Zafra (Badajoz) 12.—Precios en es-
ta plaza: Trigo, á 38 fanega; cebada, á 18; 
avena, á 14; habas, á 31; garbanzos blan-
dos, á 96; ídem duros, á 68; aceite, á 38 
arroba; vino, á 14; lanas, á 48.—El Co-
rresponsal. 
Acenchal (Badajoz) 11.—Está muy 
adelantada la limpia de los granos, y en 
breve quedarán terminados por completo 
todos los trabajos. La cosecha es buena. 
La de aceite va desmereciendo mu-
cho, y si pronto no llueve quedará poca 
aceituna. 
Cotizamos: Trigo, de 40 á 41 reales fa-
nega; cebada, á 18; avena, á 16; habas, 
de 32 á 33; garbanzos, á 100 los blandos 
y 80 los duros; aceite, á 38 arroba; vino, 
á 9, operándose con regular animación.— 
F l Correspo7isal. 
^ Cáceres 10.—Precios corrientes en 
esta plaza: Trigo, á 38 reales fanega; cen-
teno, á 29; cebada, á 22; garbanzos, á 110, 
75 y 60; bueyes de labor, á 1.000 cada uno; 
novillos de tres años, á 760; añojos y año-
jas, á 700; ovejas sueltas, á 34; ídem em-
parejadas, á 60; carneros, á 32; corderos, á 
18; cerdos al destete, á 40; ídem de seis 
meses, á Q0.—FI Corresponsal. 
De Galicia 
Orense 9.—La feria celebrada en esta ca-
pital en el día de ayer no ofreció absolu-
tamente nada de notable. Se hicieron muy 
pocas transacciones, y éstas lo fueron á 
bajos precios, en atención á la poca de-
manda que se hizo. Las ferias comprendi-
das entre la del mes de Abri l y la próxi-
ma venidera son consideradas como de 
poca importancia, y de aquí que nunca 
sean excesivas en dichos meses ni la ofer-
ta ni la demanda. 
El ganado de cerda no tuvo eu todo el 
lugar de la feria un buen ejemplar, y res-
pecto del vacuno, lo poco que asistió era 
bastante lucido, y loque más dominó fue-
ron las terneras ó becerras, que se vendie-
ron entre 50 y 110 pesetas. 
Los precios del mercado en dicho día 
fueron los siguientes: 
Productos animales: Ganado vacuno, 
de 50 á 250 pesetas cabeza; ídem de cerda, 
de 7 á 40. 
Cereales y legumbres: Centeno, de 14,88 
á 15,61 pesetas hectolitro; cebada, de 10,20 
á 11,28; maíz, de 15,65 á 16,15; habichue-
los, de 17,75 á 19. 
Productos diversos: Patatas, de 6,26 á 
6,95 pesetas quintal métrico; heno, de 
10,43 á 12,17; liuo, de 156,57 á 173,97. 
Productos transformados: Vino, de 31,50 
á 35,45 pesetas hectolitro; aguardiente, 
de 81,56 á 87,84.—.57 Gorresponsal. 
Ribadavia (Orense) 11.—Las plagas 
que se han presentado en el viñedo, y de 
las que V. ya ha dado cuenta eu su perió-
dico después de examinar las hojas que se 
le han enviado, no adquieren desarrollo, 
por lo que esperamos que este año no mer-
men la cosecha de vino, la cual promete 
ser muy buena. 
La venta de vinos está animada, y como 
quedan pocas existencias, están firmes los 
precios. C jtíza.se de 45 á 56 pesetas el mo-
yo, ó sean los 127,68 litros.—Un Subs-
criptor. 
De León 
Bójar (Salamanca) 11.—Precios en este 
mercado: Trigos buenos, de 40 á 4 l reales 
fanega; centeno, á 30; cebada, á 28; alga-
rrobas, á 24; garbanzos, á 160, 100 y 80; 
harinas, á 16, 15 y 14 la arroba; patatas, 
á 3; aceite, á 64 cántaro.— E l Gorres-
ponsal. 
Zamora 9.—Con esta misma fecha 
tengo elgusio de remitir á V . , como subs-
criptor de la CRÓNICA, dos bolsitas de pa-
pel con hojas de cepas; la pequeña son 
hojas de albillo con un ramicitoque es el 
único que en quinientas cepas se ha po-
dido encontrar; la grande son hojas de 
uva negra que no han arrojado fruto n in-
guno, y hay muchos corros con cepas 
completamente secas; por tanto, desearía 
de su amabilidad las mandase examinar 
para saber del mal que adolecen, á fin de 
ver si se puede remediar su propaga-
ción [ \ ) .—Fl /Subscriptor A . F.Gr. 
Villalpando (Zamora) 12.—Concu-
rren bastantes compradores á este merca-
do de vinos, en el que rige el precio de 
13 reales cántaro. Eu otros pueblos de la 
provincia también es buena la extracción, 
tendiendo á subir los precios. 
Las entradas de granos son nulas, por-
que todos los labradores están ahora muy 
ocupados en la recolección de cereales.— 
Un Subscriptor. 
Fermoselle (Zamora) 10.—Anima-
do el mercado de vinos, habiendo mejo-
rado la cotización, que hoy es de 13 á 14 
reales cántaro para los tintos y á 16 para 
los blancos. 
Buenas las viñas, pero comienzan á re-
sentirse algo de la sequía. Conviene llue-
va, pues de lo contrario se mermará mu-
cho la cosecha, como ocurre por aquí 
siempre que el verano es seco. 
El trigo está á 33 reales fanega; cente-
no y cebada, 22; garbanzos, de 80 á 90; 
harinas, 16, 15 y 13 reates la arroba; 
aguardiente común, de 20 á 24 reales 
cántaro; ídem anisado, 38; aceite, de 60 á 
6 5 . - 5 . 
Vitigudino (Salamanca) I I . — L a 
cosecha de cereales puede calificarse como 
sigue: De trigo, regular; de cebada y al-
garrobas, buena; de centeno, mala. 
El mercado de cereales está poco con-
currido y no se animará hasta que termi-
ne la recolección; El trigo barbilla se de-
talla de 32 á 33 reales fanega; centeno, 
de 27 á 28; cebada, de 22 á 24; algarrobas, 
de 20 á 22; harinas, 14. 13 y 11,50 reales 
arroba para primeras, segundas y terce-
ras clases respectivamente. 
Muy concurrido el mercado de ganado 
vacuno y en baja los precios, que no pa-
san de 50 reales arroba para la clase su-
perior. El ganado de cerda está en alza .— 
V. P. 
Sahagún (León) 11.—Se va animan-
do eí mercado de cereales, no dejándose 
tampoco de hacer ventas de vino en todos 
los pueblos productores de la provincia; 
en éste se paga dicho líquido de 13 á 14 
reales el cántaro. 
Los cereales se cotizan: Trigo, de 35 á 
37 reales las 94 libras; centeno, de 23 á 25 
fanega; cebada, de 22 á 24; avena, de 14 
á 16; garbanzos, de 80 á 110. 
Toca á su término la siega de los t r i -
gos.—.57 Corresponsal. * 
(1) L a s hojas de albillo están atacadas por 
la antracuosis y la eriiiosis, y las otras padecen 
. de rougeot.—(Nota de la Redacción-) 
De Navarra 
Barasoaín 11.—Terminó la siega. Esta-
mos eu plena t r i l l a , siendo regular la 
cosecha. 
Precios: Vino, á 1,25 pesetas el cántaro 
(11,77 litros); t r igo, á 4.50 ídem robo 
(28,13 litros); cebada, á 2,25 ídem; ave-
na, á 2 ídem.—P. de G. 
Pamplona 11.—Precios en este mer-
cado: Trigo bueno, de 20 á 20,50 reales el 
robo (28,13 litros); ídem morcajo y cente-
no, á 17; cebada, á 14; avena, á (l? alu-
bias, á 36; habas, á 18; mue las , ' á 19-
harinas, á 17, 16 y 15 reales la arroba-
patatas, á 8 ídem; vino, á 12 reales cán-
taro, con derechos de consumos; vinao-re 
á 8 ídem; aceite, á 61 reales arroba, tam-
bién con derechos de consumos.—El Go-
rresponsal. 
Berbinzana 12.—La cosecha de ce-
reales ha sido buena, pero poco ha ade-
lantado el labrador, pues los precios son 
muy bajos. El trigo no pasa de 16 reales 
el robo; cebada, á 8; avena, á 7; centeno 
á 12; maíz, á 11,50 y 12; habas, á 14. 
De vino se han hecho pequeñas parti-
das á 4 reales el cántaro; la lana blanca 
sucia, á 48 ídem; aceite, á 24 reales do-
cena.—Fl Gorresponsal. 
De las Riojas 
Haro 12.—El negocio de vinos se ha re-
animado extraordinariamente en todos los 
pueblos de la llioja alta. Son muchas las 
partidas que se van exportando para Ga-
licia, Santander,.Burgos, las Vascongadas 
y otras provincias; así es que aun cuando 
hemos expedido poco caldo á Francia, es 
de creer que para la vendimia estén aco-
tadas las existencias, lt) que no se espera-
ba. Los vinos enyesados y los claretes son 
los que vienen siendo solicitados con ma-
yor empeño, quedando pocas cubas de 
aquellas clases, lo que hace que los qne 
las poseen abriguen grandes esperanzas-
aquí me dicen se ha pedido por cada cán-
tara 12, 13 y aun más reales. 
Los vinos finos dan bastante juego. El 
propietario Sr. Barrio ha vendido para 
Francia 300 barricas; una casa de Logro-
ño ha adquirido úl t imamente otras rail, 
y las de esta plaza, cuyas marcas gozan 
de merecida fama, trabajan con regular 
actividad. 
No anoto los precios que rigen en los 
pueblos de este importante distrito viní-
cola, porque ya los registran sus respec-
tivos Corresponsales, pero si he de consig-
nar que acusan una mejora de 2 reales 
por cántara. 
El viñedo está muy sano, y aun cuando 
retrasado, podemos prometernos buenas 
clases, si no hay contratiempos en lo su-
cesivo. Lo malo es que la temperatura ha 
descendido extraordinariamente, siendo 
grande el frío que se ha sentido por las 
noches y madrugadas. ¡Quiera Dios volva-
mos á disfrutar el tiempo propio de la es-
tación, pues de lo contrario estamos ex-
puestos á que la escarcha venga á matar 
las esperanzas que hoy tenemos sobre la 
calidad de la pendiente recolección! Res-
pecto á la cantidad, será inferior en toda 
la Rioja á la de los últimos años .—Fl Co-
rresponsal. 
Logroño 9.—Adjuntas remito á us-
ted tres hojas de vid de mis viñedos, para 
que tenga la amabilidad de reconocerlas 
y decirme qué clase de enfermedad es (1). 
Sólo he encontrado en todo el viñedo dos 
cepas con las mismas manchas.—El Subs-
criptor P. 8. 
Murillo de Río Leza (Logroño) 12.— 
Con las últimas tormentas se ha presen-
tado el mildiu en estos viñedos, pero como 
ha vuelto á reinar el Norte y ia vegeta-
ción de la vid está adelantada, es de creer 
no ocasione daños dicha plaga. No le en-
vío hojas porque estoy seguro de que no 
es otra sino el mildiu la enfermedad de 
que están atacadas. 
Aquí no han irrogado perjuicios las tor-
mentas, pero en Logroño y otros puntos 
cayó bastante piedra y se inundaron al-
gunas fincas. 
La cosecha de cereales es buena. 
La venta de vinos no cesa, por lo que 
está adelantada, y no dudo se despachará 
todo; el vino tinto se paga de 4 á 5 reales 
cántara, y el clarete de 6 á 8, no quedan-
do ya cubas disponibles de esta última 
clase.—¿7/4 Subscriptor. 
Treviana (Logroño) 12.—Sigue la 
demanda de Vino, habiendo mejorado los 
precios; varias cubas se han pagado de 
6 á 6,50 reales la cántara y las inferiores 
á 5 . 
Con los fríos de estos días se retrasará 
imu ho la vendimia, y menos mal si no 
cae alguna escarcha, que sería de funes-
tas consecuencias para la cantidad y la 
calidad. 
Adelantada la recolección de cereales, 
porque no se pierde día.—Un Subscriptor. 
De Valencia 
Valencia 12.—Confirmo las apreciacio-
nes de mi anterior carta sobre las cose-
chas y tendencia del mercado. 
A continuación los precios: Aceite de 
Sierra de Espadán y Río de Segorbe, de 50 
á 52 reales los 10 kilos; ídem de Tortosa, 
de 44 á 48 y á 42 id . ; ídem de Andalucía, 
á 39; espíritu de vino, á 17,25 reales cán-
taro (10,77 litros); ídem de Mallorca, á 
16,50; aguardientes secos de 67 centígra-
dos, á 12.75; ídem de 52 centígrados, á 
10; azafrán, de 54,50 á 63 pesetas el ki lo-
gramo, según la clase; altramuces de An* 
dalucia nuevos, de 8,50 á 10,50 reales la 
barchilla; alpiste, á 20 id . ; habas gordas 
nuevas, de 7 á 7,50 id.; ídem menudas, á 
9,75; habichuelas Pinet, de 23 á 24 id. ; 
trigos viejos de esta huerta, de 82 á 84 
reales hectolitro; ídem nuevos, de 75 á 77; 
cebada, de 19 á 20 reales fanega la nueva 
y de 23 á 24 la vieja; chufas, de 19 á 21 
reales la arroba; patatas, de 4 á 4,50 id . ; 
harinas, de 13,50 á 16,50 id . , según cla-
se.—¿Y Corresponsal. 
Benicarló (Castellón) 12.—Han ter-
minado las operaciones de la tr i l la , habién-
dose obtenido una buena cosecha de trigo 
y cebada, tanto en cantidad como en ca-
lidad. Los precios de estos cereales son 
12,50 y 5 reales el doble decalitro respec-
tivamente. 
El vino sigue en la misma absoluta 
(1) Blach-rot.—{Nota de la Redacción. 
C R O N I C A D E V I N O S Y C E R E A L E S 
calma, pues ui para la destilación alcohó-
lica se compra. 
¿Por qué nuestros g-obernantes no han 
de dejar libre esta operación? ¿Por que 
han de coartar la libertad al propietario 
que paga su contribución? La misma ra-
zón podían aducir para impedirle que de 
su cosecha de uva elabore vinos. 
Paraco^mo de desdichas, la orug-a esta 
destruyendo los maíces, que en esta loca-
lidad dan muy buenos beneficios. 
La miseria y el hambre reina de una 
manera alarmante, y si Dios no lo reme-
dia, auguro para el próximo invierno fa-
tales consecuencias, porque el hambre, 
dice el adagio, es mala consejera.—.57 
Corresponsal 
# % Soneja (Castellón) 12.—He de me-
recer de V. una rectificación en su digmo 
periódico, para no llevar la alarma á la 
provincia y á otros puntos, dándole por 
ello anticipadas gracias. 
Con fecha 28 del pasado Julio escribí á 
usted, y entre otras cosas decía: Después 
de lo expuesto, sólo me resta por hoy de-
cir á V. que la langosta ha devorado cuan-
to alcanzaba, etc., etc. No recuerdo si al 
escribir langosta, escribí también «cono-
cida aquí con el nombre de g-rug-a», que es 
lo que tenía in mente, ó si ai leer ustedes 
la palabra gruga la suprimieron en la co-
pia por no ser técnica ó nada significar. 
De todos modos, conste que al escribir 
langosta fué en un sentido g-enérico por 
los daños que causa, aunque en realidad 
de verdad no es tal su nombre, sino el de 
orug^a, que es la que ha invadido este país, 
y que por nuestra desgracia se reprodu-
ce.—El Corresponsal. 
Alicante 11. — Los viñedos están 
muy buenos, no habiendo sido atacados 
por las enfermedades criptogámicas; la 
cosecha será de superior clase si el tem-
poral es propicio para la vendimia, y tam-
poco dejará nada que desear en cuanto á 
cantidad. Espérase haga acopios el co-
mercio con destino á Francia, con objeto 
de refrescar los vinos de aquella nación, 
pues parece abundan las clases defectuo-
sas que no pueden lanzarse al consumo 
sin el coupage con los nuestros, y los ne-
g-ociantes aguardan los mostos de esta re 
gión. 
Nuestros vinos dan hoy poco juego, y 
costará realizar los que quedan. Cotiza-
mos: Tintos selectos con 14 y 15°, de 10 á 
12 francos hectolitro; ídem de primera 
clase con 13 y 14°, de 9 á 10; ídem regu-
lares, de 7 á 8; ídem bajos, de 5 á 6,50; 
ídem blancos con 12 y 13°, de 7 á 9. 
Como la producción es excesiva y los 
precios ruinosos, por regrla g-eneral, sigue 
el descepe en bastantes pueblos de la pro-
vincia, con lo que merma gravemente la 
riqueza del país.—Z7w Subscriptor. 
N O T I C I A S 
Las hojas de vid que se nos han envia-
do de Logroño y Chinchón están invadidas 
por el black-rot, cuyo hong'o ha reapare-
cido también últimamente en otros pun-
tos. Si el tiempo no es húmedo, es de 
creer no adquiera desarrollo; de todos 
modos, conviene rociar los viñedos ataca-
dos con el caldo bordelés, preparado á las 
dosis que tenemos aconsejadas. 
Examinadas las hojas recibidas de Za-
mora, resultan invadidas por tres enfer-
medades, pues las de albillo tienen antrac-
nosis y erinosis, y las de cepa negra pa-
decen de parálisis ó rougeot. 
Sobreviene esta última enfermedad du-
rante el verano, después de una lluvia 
fría, una nube que hace bajar rápidamen-
te la temperatura, ó una niebla á cuyos 
fenómenos sucedan vientos secos del Sud. 
Las hojas comienzan por alterarse; se 
apergaminan y pierden su flexibilidad; 
se vuelve rojo el parénquiraa, mientras 
las uerviaciones permanecen verdes; se 
marchitan las uvas y queda amarillo el 
sarmiento. Si la enfermedad se agra-
va, se secan las hojas enteramente y el 
sarmiento muere en parte, necrosándose 
desde la base á la extremidad, A veces 
ataca por un solo lado, que se vuelve par-
do, mientras se conserva verde el resto. 
Se ve con frecuencia que las cepas ataca-
das de rougeot echan en el otoño nuevas 
ramas. Las cepas no mueren como en el 
caso de la apoplegía, pero quedan mal 
tratadas y disminuye considerablemente 
su fertilidad natural, no recuperándola 
sino al cabo de algunos años. 
Hasta hoy no se conoce medio alguno 
de correg'ir estos accidentes, y se reco-
mienda el saneamiento del suelo y circu-
lación del ag'ua y del aire en la tierra 
para evitar que se acumule aquélla y en-
charque, llevando á cabo estas labores 
antes que lleg-uen á viciarse las plañías, 
y por úhimo, arrancar las cepas que su-
fran algún accidente profundo, por cuan-
to no hay medio de restablecerlas, y po-
drían servir de pasto á parásitos y de 
campo fecundo á su propag-ación. Tam-
bién se recomienda la poda corta, acomo-
dándose á la extensión del ataque sufrido 
por el órg-ano, así como calcar y azufrar 
á fin de vigorizar la vegetación. 
La erinosis se combate, según hemos 
dicho repetidas veces, con el sulfuro de 
calcio. 
También en Castilla la Nueva, lo mismo 
que en Andalucía y Extremadura, va per-
diendo el olivo mucho fruto. Dicha cose-
cha se anunció en las mejores condicio-
nes, pero tanto ha desmerecido, que mu-
chos pueblos que esperaban una abun-
dante producción la tendrán pequeña. 
Por dicho motivo y lo reducido que van 
quedando las existencias de aceite, se ge-
neraliza y acentúa el alza de precios en 
los mercados oleaginosos. 
En las Riojasygran parte de Castilla la 
Vieja sigue animada la contratación de 
vinos con destino al consumo interior. 
La venta de la cosecha está adelantada 
por regla general, y confiase en que que-
darán ag-otadas las existencias para la pró-
xima vendimia. 
Los precios han mejorado. 
En Aragón se nota poco movimiento y 
hay todavía mucho vino, ofreciéndose á 
precios ruinosos. Lo mismo ocurre en Na-
varra, si bien no en tan lamentable es-
cala. 
En Castilla la Nueva es reg-ular la de-
manda y baja la cotización. 
La temperatura ha descendido brusca-
mente, sintiéndose frío en las provincias 
del Norte. En las Riojas y ribera del Due-
ro hasta temen caiga alguna escarcha, lo 
que perjudicaría mucho á los viñedos, 
que comienzan ahora á enverar en aque-
llas comarcas. 
En la noche del viernes último se re-
unió en Jerez, bajo la presidencia del A l -
calde de aquella localidad, el Sindicato de 
la Asociación de Viticultores. 
Se dió cuenta de haberse recibido im-
portantes adhesiones, y se acordó procu-
rar el mayor número posible de ellas, á 
fin de emprender una activa campaña de 
vigilancia en las viñas. 
También se acordó elevar al Ministro 
de Fomento una exposición suplicando 
que ponga á disposición del Sindicato las 
cantidades necesarias para combatir la 
filoxera. 
El Ingeniero Sr. Fernández Roca hizo 
atinadas observaciones acerca del estado 
de las viñas y del resultado que daría el 
empleo de un insecticida. 
Créese que en el Sindicato ingresarán 
todos los viticultores de Jerez. 
La baja cotización de los cereales pre-
ocupa hondamente á todas nuestras co-
marcas productoras. 
Pero al (jobierno parece le importa un 
comino la ruina del agricultor. 
Hasta el día 31 de Julio había embar-
cados en el puerto de Denla 25.093 barri-
les de uva, con destino á Londres, Liver-
pool, Manchester y Hul l . 
El jueves salieron dos vapores más, cal-
culándose que cargarían de 10 á 12.00Ü 
barriles. 
En Denla se observa mucha animación 
en el empaque de dicho fruto destinado á 
los mercados ingleses, vendiéndose desde 
2 pesetas á 2,50 arroba para moscatel, y 
desde 4 á 4,50 para vaiensi. 
Efecto de tan grandes remesas, en el 
mercado de Londres los precios no han 
sido tan altos como se esperaba, pues la 
clase de la uva era buena y había llegado 
en excelentes condiciones. 
Es probable que los Ayuntamientos de 
Málaga, Ronda, Vélez y Coín sean de los 
primeros en contestar, con el dictamen de 
personas peritas, á la información parla-
mentaria sobre la conveniencia y utilidad 
del libre cultivo del tabaco. 
¡Con tal que esa información sirva para 
algo! 
Algunos agricultores pertenecientes á 
la Cámara Agrícola de Tortosa han acor-
dado reunirse el día 19 del corriente mes, 
á las nueve de su mañana, al objeto de 
constituir una sección dedicada exclusi-
vamente al fomento y explotación de las 
abejas en aquella comarca, que tan espe-
ciales condiciones reúne para la instala-
ción de numerosos apiarios. 
En la comarca de Huesca mueren mu-
chos carneros de enfermedad que no pue-
de precisarse. 
Sólo un g-anadero ha sufrido en pocos 
días una pérdida muy considerable con la 
muerte de 200 cabezas, y por más que ha 
estudiado y consultado la causa de este 
fenómeno, no encuentra explicación cum-
plida. 
En importantes comarcas de las regio-
nes de Levante, como Tortosa, Castellón, 
Valencia y Alicante, ha comenzado la 
vendimia de la uva llamada garnacha, y en 
los puntos indicados conocida con el grá-
fico nombre de tintillo aragonés, por ser 
precisamente oriunda de Aragón la es-
pecie. 
Se cotiza á precios más subidos que en 
el año anterior, aunque no todo lo remu-
neradores que el viticultor desearía, y esto 
da la medida de lo que puede ser la fu tu-
ra cosecha en su día, en especial los mos-
tos de buena calidad para Francia. 
Aunque no lo publican muy alto por 
temores justificados, sábese que hay mu-
cho vinagre en las bodegas de Francia, 
que necesita los primeros mostos de Es-
paña para mezcla y venta más probable. 
El artículo 2102 del Códig'o civi l fran-
cés establece que las sumas debidas por 
simientes ó por gastos de la cosecha del 
año, son de pag-o preferente sobre toda 
otra deuda con el producto de cada reco-
lección. Ahora se amplía aquel artículo 
extendiendo aquella preferencia á los abo-
nos que en cada cuitivo y en cada cosecha 
sean empleados y obtenidos al fiado ó á 
crédito por el cultivador. 
Con estas garantías el labrador en Fran-
cia obtiene con más facilidad y á crédito 
lo que necesita para cada cosecha. 
En España sólo se copia del extranjero 
los medios más eficaces de expoliar al po-
bre labrador, y nada para libertarlo de 
esa gangrena que se llama «usura». 
Horrorosa fué la tormenta que des-
cargó en la tarde del martes de la ante-
rior semana sobre el término municipal 
de Teruel y pueblos circunvecinos. 
En el de ta capital quedaron destruidas 
todas las cosechas de legumbres, patatas, 
cáñamos, frutas y viñedos, que presen-
taban inmejorable aspecto, y constituían 
la esperanza de los sufridos labradores. 
La cantidad de piedra que por espacio de 
veinticinco minutos cayó, asoló todo el 
término y ocasionó pérdidas inmensas, 
y desperfectos de consideración en edifi-
cios y viviendas, rompiendo muchos cien-
tos de cristales y no pocas tejas. 
Durante la terrible tormenta, la po-
blación consternada veía con pavor que 
su riqueza agrícola desaparecía en aquel 
momento, después de tantos sudores y 
afanes. 
También han padecido, aunque no tan-
to como Teruel, Celia, Candé, Celadas y 
otros pueblos limítrofes. 
En Logroño y otros puntos de la cuenca 
del Ebro descargaron ig'uahnente fuer-
tes tormentas; algunas arrojaron piedra, 
pero los daños no son, por fortuna, con-
siderables. 
Con motivo de dicho temporal ha cre-
cido mucho el río Ebro. De Tortosa dicen 
que las aguas subieron cerca de cuatro 
metros sobre el nivel normal, inundando 
la corriente los materiales y las obras de 
los dos puentes que una empresa particu-
lar y el Estado construyen para reme-
diar el desastroso aislamiento de aquella 
ciudad. 
En Tarrag-ona vuelve á agitarse la sem-
piterna cuestión de los rabassaires. Los 
dueños de las tierras se nieg'an á otorgar 
á los que las cultivan las concesiones que 
aquéllos pedían. Los ánimos allí se cal-
dean muy pronto por esta cuestión, y las 
autoridades han reforzado la Guardia ci-
v i l en los pueblos en donde se nota mayor 
ag-itación. 
La Cámara de Comercio de Burgas se 
ha reunido para tratar de buscar los me-
dios de remediar la crisis agrícola produ-
cida por el precio bajo á que se vende el 
trig-o. 
Se cree que se pedirá que se rebajen los 
precios de transporte por ferrocarril, y 
que el Gobierno se encarg-ue de abonarla 
diferencia á las Compañías con los dere-
chos que adeuden en las Aduanas los t r i -
gos extranjeros. 
El Redactor-Corresponsal Sr. Gallego 
ha celebrado una interviem con el Sr. Sa-
gasta en los baños de Fitero. El distingui-
do periodista dijo al Sr. Presidente del 
Consejo de Ministros que ahora habría 
visto prácticamente hasta dónde llega la 
crisis de la riqueza vinícola, á cuya afir-
mación contestó lo siguiente el jefe del 
Gobierno: 
«Desgraciadamente lo he visto y sé que 
en un pueblo inmediato el dueño de una 
bodega la ha abierto al público para que 
entre la gente á consumir gratis el vino; 
sé que no se hacen pedidos, que el precio 
es imposible, y á la vez he visto cuán 
grande es la riqueza que representan es-
tas inmensas plantaciones. 
»Es este problema serio é importante. 
El Gobierno se ocupa activamente en abrir 
mercados en la República Argentina y en 
los Estados Unidos. Es cuestión que no 
dejaré de la mano.» 
¿Y la reforma del impuesto de consu-
mos y demás medidas de régimen interior 
que nos prometió el partido liberal para 
atenuar la espantosa crisis vinícola? 
Habiendo continuado los arribos de na-
ranja valenciana á Inglaterra, aunque en 
pequeñas partidas, después de los datos 
que publicamos sobre dicha importación 
en los puertos de Liverpool y Hull , recti-
ficamos aquellas cifras hoy que han cesa-
do los embarques. 
Resulta, en definitiva, el siguiente mo-
vimiento de naranja en la campaña ter-
minada (desde 1.° de Octubre de 1893 á 
fin de Julio de 1894): 
L1VKRPOOL 
Cajas 
Naranjas de Valencia, ü e n i a y Má-
laga 990.406 
Idem de Lisboa, Sevil la y Hue lva . . 1.011 
I d e m de Oporto y Avei ro 34.674 
I d e m de Jaffa 179.902 
Idem del Brasi l 6.122 
I d e m de Sici l ia y otras procedencias 46-8»3 
Total 1.258.998 
H U L L 
Naranjas españo las 
I d e m de San M i g u e l 






Comparando las importaciones de na-
ranja española con las de la temporada 
1892-93, resulta haber superado en Liver-
pool este año al anterior por 300.000 cajas 
exactamente, y en Hul l por 133.500. 
La Cámara Agrícola de Tortosa ha d i -
rigido una exposición al Sr. Ministro de 
Fomento para que se digne dictar medi-
das eficaces, enérgicas y prácticas que 
defiendan y protejan la vida de los pája-
ros, esos auxiliares del agricultor sin los 
cuales piérdense todas las cosechas, su-
miendo en la ruina á los pobres labrado-
res, que miran infecundos y baldíos to-
dos sus trabajos. 
Por la Compañía de los Caminos de 
hierro del Norte se han dado instruccio-
nes á la estación de Barcelona, en el sen-
tido de que se concedan ocho días de 
franquicia para el pago de almacenajes 
de las expediciones de mm, y de las de 
trigos y karinas procedentes de Zarago-
za y más allá (dirección Madrid y Cas-
tejón). 
Espérase en Málaga un vapor en el que 
serán conducidos al Brasil muchos traba-
jadores del campo de Granada, Jaén y 
aquella capital. 
Para conseguir que los precios de los t r i -
gos resulten reinuneradores para el agri-
cultor, propone el Sr, D. Albilio Calderón, 
de Paíencia, se adopte con urgencia al-
guna de las siguientes medidas: 
1. a Denunciar el tratado con los Esta-
dos Unidos, y que las relaciones de la Isla 
de Cuba con España sean las mismas que 
existieron antes de 1.° de Enero de 1892; 
de este modo los fabricantes darían im-
pulso á su agonizante industria, los labra-
dores alcanzarían un buen precio por la 
materia primera, el Tesoro de la Isla au-
mentaría sus ingresos por la mayor recau-
dación en las Aduanas, y la situación 
económica eu la Península mejoraría, 
puesto que el reembolso de la harina ex-
portada es siempre en oro, y como conse-
cuencia, al aumento en el mercado de 
este metal, descenderían los cambios. 
2. a Abrir á las harinas fabricadas con 
trigo español el mercado de Eilipinas, 
mercado important ís imo, capaz por sí 
sólo de conjurar la crisis actual si se die-
ran facilidades para poder llegar á él, y 
que se halla hoy por completo en poder 
¿e l extranjero (California). 
3. * Decretar que mientras dure el es-
tado actual de cosas se cobren los derechos 
de Aduanas para el cobro de trigo y hari-
na en oro, nuevo derecho protector que 
haría disminuir notablemente lasentradas 
que actualmente existen en grandísimas 
proporciones; y 
4. * Pedir por interés recíproco á las 
Compañías de ferrocarriles que abaraten 
los transportes de trigo y harina, creando 
tarifas especiales y muy económicas para 
estos productos, que darían margen al 
aumento de tráfico, y á sostener la com-
petencia ventajosamente con los que se 
surten de trigos extranjeros. 
C A M B I O S 
SOBRE P L A Z A S E X T R A N J E R A S 
Día 13 
París á la vista 22 40 
Lonches, á la vista (lib. ester.) ptas.. 30 86 
^ R c ^ V I N O S T I N T O S 
D E L A S BODEGAS EN ELG1EG0 (ÁLAVA) 
DEL 
E X G M O . S R . M A R Q U E S D E R I S C A L 
PRECIOS EX U ESTACION DE CENICERO 
Barrica de 225 litros con doble envase 




» 100 » 
» 75 » 
» 50 » 
» 25 » 
Caja con 25 botellas 
Idem » 12 id 
Idem » 25 medias botellas 
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Pedidos Pueden hacerse al Administrador en Elciego (Alava) , M. O. Richard , d i r ig i éndo le 
las cartas por Cenicero, ó al apoderado de la casa en Madrid, D . Emi l io D o m í n g u e z y Pérez , 
Cuesta de Santo Ü o m i n g o , n ú m . 5, principal izquierda. 
Pago. A l contado, al hacer el pedido, en letra á ocho días vista sobre Madrid. 
Advertencia. L a procedencia legitima de estos vinos se acredita con la marca antes citada, 
que va siempre puesta on las barricas y barriles y en sus dobles envases, en las cajas para bo-
tellas, en las c á p s u l a s , corchos, etiquetas, y en el plomo que se l lará la mal la de alambre que 
envuelve á lá botella y á la media botella. A d e m á s , en las etiquetas se pone el año á que co-
rresponde el vino. 
Todos los envases se e n v í a n precintados. 
Se admiten las botellas y las medias botellas vac ías abonando al consumidor pesetas 0,25 
porcada una, con tal de que devuelvan las mismas con sus fundas y sus cajas.—No se admiten 
los envases vac íos del vino en barricas y barriles. Tampoco se remiten etiquetas con esta clase 
de pedidos. 
A Z U F R E IMPALPABLE «REGENERADOR» 
D E L A S M A T E R I A S P U R I F I C A N T E S D E L G A S D E C I A N A D U R A S 
obtenido con el auxilio de un aparato especial, y de un procedimiento absolutamente nuevo para com-
batir el oidium, el mildiu, la clorosis, la antracnosis, los p irá l idos , las atüabos, las alticas, las oru-
gas, las larvas, los pulgones, el grillo-talpa, los pieridos, tus hormigas, los caracoles, las arañas, los 
dori/eros, e le , é indistintamente todos los parásitos animales y vegetales de la v id , de los árboles 
frutales y de las legumbres 
E l azufre Regenerador ó polvo q u í m i c o de azufre, es el m á s fino de los conocidos. E s un pol-
vo impalpable, que á causa de su extrema finura, se fija maravillosamente en las menores as-
perezas del vegetal, y resiste al viento y á la l luv ia . Gracias á esta finura, una misma cantidad 
es susceptible de cubrir una superficie mucho mayor que n i n g ú n otro, de donde resulta una 
gran e c o n o m í a . 
He aquí el a n á l i s i s del azufre impalpable regenerador, hecho en R ú a n por el profesor M. B i -
dard. Director del Laboratorio de Q u í m i c a agr íco la del Sena Inferior: azufre libre, 45,20; s u l -
fato de cal y de hierro, 43,40, s í l ice y materias insolubles, 3,58; materias orgán icas , v o l á t i l e s y 
breosas, 7,82; c i a n ó g e n o , 0. 
Como se ve por el a n á l i s i s anterior, esas materias son sumamente ricas en azufre y en ele-
mentos a n t i c r i p t o g á m i c o s é insecticidas. 
E l precio de este producto es de 22,50 pesetas los 100 kilos; m e r c a n c í a en buenos sacos perdi-
dos de 50 kilos plomados, con nuestra marca, franco bordo en los principales puertos de E s p a -
ña , ó sobre v a g ó n en las estaciones de Bilbao y Barcelona. 
Dirigir los pedidos á D . J u a n S á n c h e z Campo, Concordia, 4, Santander. Ronda de San A n -
tonio, 9, Barcelona. 
El que desee comprar la 
mejor tabla de roble para 
cubería, diríjase á D. Victo-
riano Echavarri, en Olaza-
gutia (Navarra). 
Llamamos la a tenc ión a nues tro» susen^.-
tores sobre el anuncio que insertamos en i* 
plana correspondiente A los vinicultores, p a n 
hacerles conocer el Desacidificador por exce-
lencia que da tan seguros resultados contra 
el ágrio y ácido de los vinos. 
BODEGA D E ZAITÍGUI 
EN 
G U Z G U R R I T A (Rioja) 
Vinos Jinos cintos y claretes. Aguardientes 
de vino y de orujo. 
M E D A L L A D E P L A T A en la ú l t i m a E x -
posición Universal de Parus. 
Para pedidos y noticias, dirigirse á D, M A -
N U E L S. D E Z A I T I G U I , en Cuzcurrita (pro-
vincia de L o g r o ñ o ) , ó al Sr . Director de la 
CRÓNICA ÜE VINOS Y CEREALES, calle del Mar-
q u é s del Duero, n ú m . 3, Madrid. 
B O D E G A S 
dei Marqués de Reinosa, Conde de Autoi 
en AUT0L (Logroño) 
Vinos finos de la Rioja elaborados por el 
sistema de Medoc. 
Pedidos y noticias á D. Gerardo Manso: M a -
drid: Plaza de Santa Barbara, 5. 
U n o s P M V E t t l M D O R E S 
s is tema B O U R D I L 
provistos de boquillas para el sulfatado de v i -
ñ a s , patatas y arboles altos, con bombas n i -
queladas. Completos, precio: 50 pesetas. 
S E G A D O R A S sistemas W 0 0 D 
de uno y dos caballos , las m á s perfectas, 
e c o n ó m i c a s y extendidas. Toda clase de ma-
quinaria agr íco la , p í d a n s e á los depositarios 
LARREA, LANDALUCE Y COMPAÑÍA 
Hurtado de Amézaga, núm. 20 
B I L B A O . 
MUY I N T E R E S A N T E 
LOS VINOS QUE TUERCEN ó pierden su 
trasparencia al aire libre; los vinos turbios, 
picados, etc., se disponen para la venta. Exito 
completo y e c o n o m í a . 
GASA DE COMISION 
especial para la compra de garbanzos de Cas-
t i l la , cereales, vinos, etc., representaciones eu 
general y venta de todo art ícu lo comercial 
que convenga. Excelentes referencias. 
F. MONTERO, Mota del Marqués (provin-
cia de Valladolid). 
C 0 G M M _ P I ! R F L \ 0 S 
GRANDES DESTILERIAS MODELOS 
Sistema Charentais 
J I M E N E Z E T L A M O T H E 
Málaga — Manzanares 
VINOS LEGÍTIMOS DE JEREZ 
Y SANLÚCAR DE BARRAMEDA 
C. D E L PINO Y COMPAÑIA 
BODEGAS Y ESCRITORIO: 
ARMAS DE SANTIAGO -JEREZ DE LA FRONTERA 
IMPORTANTE 
P A B A L O S 
E X P O R T A D O R E S DE V I N O 
ESTERILIZACIÓN completa y segura de 
los vinos con el Conservateur National nue-
vo producto garantido, innocivo y eficaz para 
impedir una. fermentac ión secundaria, sea cual-
quiera la temperatura; evitar el agrio ó e l pi-
cado en los vinos, sin alterar ni su color ni su 
grado. 
A. M. GASCHEN 
Paseo de S a n J u a n , 157, B a r c e l o n a 
SULFATO ÜE COBRE 
de l a C o m p a ñ í a de R i o t i n t o 
Para pedidos dirigirse á los agentes 
generales 
S u n d l i e i m y D o e t s c l i — H u e l v a . 
A LOS VLMCÜLTORES 
A nuestros habituales lectores puede inte-
resarles mucho conocer la mejor fábrica de 
envases para vino. 
E n vista de los informes que hemos recibido, 
con especialidad de Navarra, creemos hacer 
un bien recomendando desinteresadamente la 
fábrica de cubas y tinos ó conos de ü . Miguel 
Iriarte ó Hijos, establecida en Tafalla (Na-
varra). 
A l l í se construyen desde barriles, cuartero-
las, bordolesas y pipas, hasta cubas y conos de 
todas dimensiones y cabidas, as í para elaborar 
como para conservar los vinos, confeccionadas 
con madera de roble de lo m á s superior que 
produce el p a í s , s o m e t i é n d o l a s á la purifica-
c ión á vapor donde se le extraen las materias 
nocivas a l vino; y lo mismo montan tinos ó 
conos de pino blanco purificado. 
L a rapidez con que dichos señores pueden 
servir los pedidos, y a que casi todos los traba-
jos los e fectúan á la moderna, con m á q u i n a s 
movidas por vapor, la solidez y gran e c o n o m í a 
en los precios, hacen que pueda recomendarse 
esta fabrica como una de las mejores de E s p a -
ñ a , s in disputa. 
C E R E A L E S Y L E G U M B R E S 
Diríjanse ofertas sobre vagón á 
G A A M A Ñ O H E R M A N O S 
V A L L A D O L I D 
SEGADORA UNIVERSAL 
Esta máquina es iududablementela más 
propia del agricultor español, la más sim-
plificada y La más barata. 
Prec io : 4 0 0 pesetas 
Se remiten informes y prospectos ilus-
trados á quien los pida. 
ELIZALDE Y COMPAÑIA (Burgos) 
GRAN ESlABUamiü 
DE 
A r b o r í c u l l u r a , F l o r i c u l t u r a 
Y S I M I E N T E S 
de L . R A C A U D , horticultor 
Montemolín Y Paseo de Torrero (Zaragoza) 
QRANDES PREMIOS DE HONOK Y DE MEK1TO EN 
VARIAS EXPOSICIUXES.—Cultivos especiales en 
grandes cantidades, de árbo le s frutales j de 
adorno.—Arboles varios para paseos j carre-
teras. 
Planteles de olmo (véase á l a m o negro), aca-
cia c o m ú n , de tres p ú a s y otros varios para la 
repoblación de montes, sotos y orillas de los 
ríos; arbustos de hoja caduca y perenne. 
Trazado y p lantac ión de parques y jardines. 
P l á t a n o s extra grandes para paseos públ icos 
donde se dasee disfrutar prontamente de bue-
na sombra.—Tamaño y precios por corres-
pondencia, 
Exportac ión para todas las provincias de E s -
p a ñ a j del extranjero.—Confianza y esmero 
en sus envíos.—Remite sus catálogos francos 
por correo á quien los pida. 
J . S A R I O L Y G O L L 
Cosechero y exportador de vinos moscateles 
perfeccionados 
Proveedor de ta Real casa.—Premiado con diferentes 
medallas en varias Exposiciones 
M E D A L L A D E O R O 
en la Exposic ión Universal de Par í s de 1880 
S I T G E S (provincia de Barcelona) 
VINOS SUPERIORES DE MESA 
de E U S T A S I O S I K R R A propietario de gran-
des v iñedos en Aleson ^Rioja), y de la bode£» 
« L a S a l u d » . 
Sucursal y depós i to en Santander, á donda 
deben hacerse los pedidos. 
Madrid, Sucs. de Cuesta, Cava-alta. 6 
C R O N I C A . D E V I N O S Y C E R E A L E S 
ALAMBIQUES DEROT 
Nuevos Tipos de Aparatos 
para DESTILAR y RECTIFICAR 
deDEROY F I L S A i N É 
Constructor, 73,75,77, Rué du Théatre, Ptrli 
MEDALLA ii« ORO .Exposición Umver»al Piris 1889 
GUIA PRACTICA del Destilador. 
Catalogo é informes en Castelkno, miados | i gratis 
mm DE P i S i l - I W M i DE 1 1 1 
SE VENDE Ó ALQUILA una Bodega con tinos, pipas, 
filtros, aparato para pastorizar los vinos y todo lo necesario 
para la exportación y cowpage. 
DIRIGIRSE EN ESTA: 
COMPTOIR INTERNACIONAL 
Maquinaria Agrícola, Vinícola é Induslrial 
MOR ATONA GENIS Y C . ^ 
P R I N C E S A , N U M E R O 5 3 , B A R C E L O N A 
BOMBAS, FILTROS, PRENSAS, ESTRUJADORAS y otros artículos 
de bodega. 
AVENTADORAS, SEPARADORAS de granos, DESGRANADORAS 
de maíz, TRILLADORAS, SEGADORAS, CORTA-PAJAS y otros apa-
ratos agrícolas. 
MAQUINAS y CALDERAS de vapor de g-as y de g-asolina. 
PULVERIZADORES contra el mildew. 
El «RELAMPAGO», de Vermorel; el «DELORD». 
Conces ionar ios en E s p a ñ a 
de las ESTUFAS de desinfección y PULVERIZADORES antisépticos 
siatema Geneste y Herscher, privileg-iados. 
Se alquilan LOCOMOVILES y BOMBAS para ag-otamientos. 
Se remiten prospectos al que los pida. 
A R A D O S G I R A T O R I O S 
SISTEMA T Ü B E R T PERFECCIONADO 
Con patente de invención 
Ofrecemos nuestros arados a l p ú b l i c o g a r a n t i z a n d o su mayor solidez, as í 
como la inmejorable labor que producen. Tenemos á disposicioa de los l a -
bradores, arados de diversos t a m a ñ o s , que se clasifican por n ú m e r o s , estan-
do marcado el menor con el n ú m . 1, y a s í sucesivamente hasta el n ú m e -
ro 5, que es e l mayor . 
I gua lmen te ofrecemos recambios de todas las piezas de que se compone 
nuestro sistema, pudiendo hacer todas las operaciones de recambios el mi s -
mo labrador, porque todo e s t á e s t r i c t amen te ajustado á modelo. 
Para m á s informes, d i r i g i r s e a l m i s m o cons t ruc to r M A R T I N T Ü B E R T , 
residente en C A M P R O D Ó N (provincia de Gerona). 
m ESTABLECIMIENTO W T I C Ü L T I M 
de J . F . G i r a u d 
GRANADA 
Toda clase de á r b o l e s f ruta les ; í d e m 
de sombra y para paseos; p lantas para 
invernaderos, salones y aire l i b r e ; p a l -
meras; 100.000 rosales disponibles , de 
todas las mejores variedades conocidas, 
desde 20 ptas. el 100; cebollas de flores, 
semil las , ztc—Catálogos. 
I N S T I T U T O L A C L A I R E 
para el cultivo de LEVADURAS puras y activas de vino, por el método PASTEUR 
bajo la dirección científica de los SRES. GEORGES JACQÜEMIN & LOUIS MARX 
Químicos mlcrobioiógicos 
D i r e c t o r : D . J A M E S B U R M A N N 
L E L O O L E ( S u i z a ) 
A. M. GASCHEN-KOLLER yPortug-al, en BARCELONA 
Mejoramiento de los vinos.—Aumento del grado alcohólico.—Ul vino gana Io y 2o de alcohol. 
Recompensas obtenidas: Dip loma de honor; 6 medal las de oro; 8 medal las de p l a t a ; p re -
m i o a g r o n ó m i c o de l a Sociedad de A g r i c u l t u r a de Franc ia , concurso de 1893. 
U n folleto dando e l modo de emplear l a levadura , s e r á r e m i t i d o gratis y franco á todo el que se s e r v i r á ped i r lo á 
D A . M . G A S C H E N - K O L L E R , calle de Trafalgafr, 48, B a r c e l o n a . — ^ admiten Agentes con buenas referencias.) 
Marca deponitada 
G E O R G E S J & C Q U E M I N 
& 
L G Ü I S M A R X 
LINEA DE VAPORES SERRAYCOMP.* DE NAVEGACIÓN IA FLECHA 
SERVICIO SEMANAL DE VAPORES-CORREOS ENTRE 
SANTANDER Y LA ISLA DE CUBA 
Alic ia , d e 4.500 t o n s . 
Gracia, d e . . . . 5.000 — 
Francisca, de . 4.500 — 
Serra, de 3.500 tons. 
Leonora, de . . 4.500 — 
Carolina, d e . 3.600 — 
Pedro, de 5.500 t o n s . 
Ernesto, d e . . . 5.000 — 
Enrique, d e . . 4.500 — 
Guido, de 5.500 t o n s , 
Hugo, de 4.500 — 
Federico, d e . . 3.500 — 
Salen de Santander todos los m i é r c o l e s para Habana y Matanzas, Santiago de Cuba, Cienfuegos, C á r d e n a s , Sagua 
la Grande, G u a n t á n a m o , T r i n i d a d de Cuba, Manzan i l lo , Gibara , Nuevi tas y C a i b a r i é n . Los vapores nombrados á 
c o n t i n u a c i ó n , ú otros , s e r á n despachados como sigue, admi t i endo carga y pasajeros para 
Habana , Matanzas , Santiago de Cuba y Cienfuegos, Niceto, el 8 de Agosto .—Habana, Matanzas, Sant iago 
de Cuba y Cienfuegos, Guido, e l 15 de id.—Habana, iMatanzas, Santiago de Cuba y Cienfuegos, A l i c i a ^ 22 de i d . 
Habana, Matanzas, Santiago de Cuba y Cienfuegos, Francisca, el 27 de i d . 
E l m a g n í f i c o vapor Guido, convenientemente hab i l i t ado , admi te pasajeros de 3.a clase á los precios s iguientes: 
Habana, IQ0 pesetas; Matanzas, n O ; Santiago de Cuba, 210; Cienfuegos, 195. 
Las l i teras e s t á n si tuadas en el centro del buque bajo e l puente, donde el m o v i m i e n t o es apenas perceptible. 
Asis tencia m é d i c a g r a t i s . Esmerado t r a to . 
LÍNEA DE PUERTO RICO.—Servicio quincenal de vapores-correos entre Santander y la Is la de Puer to Rico, por los 
grandes y m a g n í f i c o s vapores nombrados I D A . B E N I T A , R I T A , P A U L I N A y M A R I A . 
E l 22 de Agos to s a l d r á el vapor e s p a ñ o l Benita, admi t iendo carga y pasajeros, s in trasbordo, para los puer tos 
de San Juan , Humacao , A r r o j o , Ponce, M a j a g ü e z y Arec ibo . 
Los s e ñ o r e s cargadores pueden d i r i g i r su m e r c a n c í a a l cuidado de la Agencia para su embarque , debiendo s i -
t u a r l a en Santander el d í a anter ior a l s e ñ a l a d o para l a salida de cada buque. 
Con cada remesa d e b e r á a c o m p a ñ a r nota del n ú m e r o de bul tos , sus marcas, n u m e r a c i ó n , peso b ru to y neto, 
va lo r , dest ino y c o n s i g n a c i ó n , indicando si ha de asegurarse de riesgo m a r í t i m o , el cual puede hacer esta Agenc ia 
con l a m a y o r e c o n o m í a . 
Para sol ic i tar cabida y para m á s informes d i r ig i r se á su consignatar io 
D . F r a n c i s c o Salazar , M U E L L E , 5, S A N T A N D E R 
G R A N DEPOSITO 
D E 
M A Q U I N A S AGRÍCOLAS Y VINÍCOLAS 
Arados.== A v e n t a d o r a s . = G u a d a ñ a d o r a 8 . = 
. = Cribas. = C o r t a - r a í c e s . = Cor t a -
r a d o s ^ s
Ras t r i l los . = C o r t a
paj as .=Desgranadoras de m a í z . = P r e n s a s para 
p a j a . = T r i l l a d o r a s . = Bombas para todos los 
u 8 0 8 . = P r e n s a 8 para v ino y a c e i t e . = A l a m b i -
q u e 8 . = F i l t r o 8 . = C a l d e r a 8 para e8 tu fa r .=Toda 
Pulver izador N O E L 55 pesetas 
— R E L Á M P A G O n ú m . I . 45 » 
— — n ú m . 2. 35 » 
s o s — P r s  a c e i t e . = A i D  
. : 
c l a s e d e a r t í c u l o s p a r a l a e l a b o r a c i ó n y c o m e r 
cío d e v i n o 8 . = B á 8 C u l a s . = T i j e r a s p a r a podi» 
é i n i e r t a r . etc. 
ar 
Pulver izador E X C E L S I O R 45 pesetas 
 A » I Apara tos de t r a c c i ó n 100 f 
ú m . . 5 » j Fuel les para azufrar . De 5 á 12 > 
A L B E R T O ARLES—iWo de la Aduana, 15, Barcelona 
A n t i g i i a S u e n r s a l d e l a . c a s a . I S O E L d e E a r í s 
T í d o r ^ o s ^ 
L I L L E , F R A N C I A 
W A R E I N F i L U M F R A N C E 
E S P E C I A L I D A D E S P A R A D E S T I L E R I A S 
de granos , patatas, remolachas y melazas de vinos . 
COLUMNA PARA DESTILAR, PRIVILEGIO C0LETTE 
dest i lando los v inos m á s espesos y no o b s t r u y é n d o s e nunca . 
RECTIFICADOR ESPECIAL PARA VINOS 
produciendo cada v e i n t i c u a t r o horas 500 l i t r o s de alcohol superior á Q T 
P r e c i o t o d o c o m p l e t o : 5.000 f rancos 
1 D i p l o m a de honor , 1886; . E x p o s i c i ó n un ive r sa l 1889, Dos medal las de oro. 
Incubadoras-Hidromadros 
y t o d a clase de aparatos para l a c r í a 
de aves de co r ra l . 
S i s t e m a J . M . F E L I X J 
con patente de invención 
E n v í o gratis de catálogos ilustrados. 
P í d a n s e á D . J . M . F e l í u , ingenie-
r o , B a r c e l o n a — S a r r i á . 
V A L L S HERMANOS 
I N G E N I E R O S C O N S T R U C T O R E S 
TALLERES DE FUNDICION Y CONSTRUCCION 
Fundados en 1854 
19, Calle de Campo Sagrado 
( E N S A N C H E , R O N D A D E S A N P A B L O ) 
B A R C E L O N A 
Premiados con 23 medallas de Oro, 
P lata , 3 Grandes Diplomas de 
honor y 2 de progreso, por sus 
especialidades» 
Maquinaria é instalaciones com-
pletas, según los últimos adelantos, 
para 
F á b r i c a s y m o l i n o s de aceites pa-
r a peq u e ñ a s y grandes cosechas. 
Prensas h i d r á u l i c a s , de engra-
nes, de m o l i n e t a ó palancas, « i 3. 
F á b r i c a s de fideos y pastas para 
sopa, mov idas por c a b a l l e r í a y 
por m o t o r . 
Fabr icas de chocolates, en peque-
ñ a y grande escala, mov idas a 
brazo, por c a b a l l e r í a ó m o t o r . 
F á b r i c a s de har inas y sus anejos 
de m o l i n e r í a . 
Prensas para v inos , bombas , no-
n a s , malacates , etc., g u i l l o t i -
nas. 
M a q u i n a s de vapor . Motores á 
gas . T u r b i n a s , etc., etc. 
Especia l idad en prensas h i d r á u -
l icas y ue todas ciases para to-
das las aplicaciones, con m o -
delos de sus sistemas p r i v i l e -
giados . Numerosas referencias. 
Mreccton para ulegramas: 
VALLS.—Campo Sagrado, 
BARChLUÍSA 
Teletono num. 595 
" A R C A 
DK FADRICA 
Sola T O P I C O 
reemplaiando el F u e a o 
l i a dolor n i e » l d » d»l 
pelo.cura r » p ) d » v l a ru ra 
de l a i C o ] « r M , E s p s r s -
j a n e i , S o b r e h u a a o e . 
T e r c e d u r a » , etc., ew. 
R e v u l s i v o y r e s o l u -
t i v o ininejorabla i p u * 
g l á n d u l a s y ma la» d* 
;arganta . 
MES TI VIER y C", 275. &íllTHonoró. PARI» 
v k n T o d a * i . a a f a r m a c i Aa 
4 LOS VlMllUOKES 
D e s a c i d i f í c a d o r por exce lenc ia 
Este p roduc to es e ü c a z , s i n g é -
nero a lguno de duda , j especialmen-
te c o n t r a el agr io y á c i d o de los v i -
nos. Su uso es conocido desde hace 
i n f i n i t o s a ñ o s . E l resu l tado es per-
fecto y comple tamente inofensivo 
pa ra l a sa lud , como lo prueban loa 
a n á l i s i s practicados por diferentes 
q u í m i c o s . 
E l precio es 10 pesetas 45 kilos; 
con esta cant idad hay suficiente para 
desacidificar 400 arrobas de v i n o o 
sean p r ó x i m a m e n t e tí.400 l i t r o s . 
Pedir prospectos enviando u n se-
l l o para su r e m i s i ó n á D. A n t o n i o 
del Cer ro : calle del Espejo, n ú m . 9, 
M a d r i d . 
C A L H I D R A U L I C A 
Clase s u p e r i o r de Z u m a y a 
Dirig-irse á D. Juan Ignacio Arre-
gui, de Azpeitia (Guipúzcoa). 
LA MAQUINARIA AGRICOLA 
DE 
A D R I A N E Y R I E S 
Cal lo de S O de F e b r e r o , T y O.—VAI-.LAJ>OIL.ir> 
(A l lado del Teatro de Lope) 
Segadoras W a l t e r . 
A . W o o d . P r i m e r pre-
m i o medal las de oro en 
la E x p o s i c i ó n de P a r í s , 
clasificada la p r i m e r a 
sobre todas las de l con-
curso. 
Aventadoras L A S I -
L E N C I Ü S A . A b a ñ a d o -
ras para la s e p a r a c i ó n 
de todas clases de semi-
l las . Prensas y Pisado-
ras de uvas, etc. 
P ídase el C a t á l o g o 
^ ^ genera l . 
Todas ¿as máQutnas son uarantitada. . 
NOTA 
m i l B A I I O R A S 
A R T I F í r í A l 1 7 ^ con regulador de calor, las m á s n i i l l l I V i l i A L i C i O sencillas y baratas, empleadas 
por los cul t ivadores y criadores de la r e g i ó n de H o u d a n 
centro de c r í a el m á s impor t an t e . 
H U E V O S Á I N C U B A R 
de ga l l inas de H o u d a n pu ra raza, 5 francos la docena; 10 francos los 25 -
De ga l l inas de Faverol les (iguales cond ic iones ) . -De ga l l i nas L a Fleche, 6 
francos docena; 11 francos los 25, franco de por te y reemplazando los claros. 
P O L L U E L O S 
de ga l l i nas de H o u d a n , p u r a raza, 15 francos la docena; 28 francos los 25 — 
D e g a l l i n a s d e Faverol les ( igi ia lescondiciones\ ga ran t ida la buena l legada — 
Hermosas y grandes aves precoces y r ú s t i c a s , carne fina y delicada, puesta 
abundante, buenos hwevos.—Primer premio en concursos.-Diplomas v premio 
de Honor, medallas de oro, etc., etc. 
Envío franco del Catálogo general 
^ P H I L I P P E * á Houdan (Seine et OiseJ, F R A N C I A 
^ o p ó s i t o e n P a r í s , 1 6 , Q u a i d a L o i w r e 
A L A M B I Q U E EGROT 
AGUARDIENTE SUPERIOR SIN REPASAR 
C A T Á L O G O S , FRANCO 
G U I A D E L D E S T I L A D O R 
^Ti,""^--] A / p a r a t o s e s p e c i a l e s p a r a o r a j o s 
E G R O T 
- - ̂  •• CONSTRUCTOR • 
f 19' 2¡. 23,"RÍJE M A T H I S , P A R I S , 
:'-. EXPOCIcior) ÜN-IVERSAL• PARÍS i g ; : ; 
• i yr .RA CE C O N C U R S O M D f L J Uíí A 0 0 ' -
E X P O S I C I O N / B A R C E L O N A • 
i i . í, -:/,v t n. á ' - u ' l a ' , ; ; : 
Se destruyen iustantáneamente con la Mistura de 
Hamer líquida. Pídase en las droguerías y perfumerías. 
A P A R A T O S 
D E 
DESTILAR YJjniECTIFICAR 
ALCOHOL Á 40° SIN REPASAR 
APARVTOS PARÍ U CONSERVACIÓN 
d e l v i a o 
C a t á l o g o s é informes, franco. 
CAMPOS ELÍSEOS DE LÉRIDA 
G R A N E S T A B L E C I M I E N T O D E Á R B O R I C Ü L T Ü R A Y F L O R I C D L T Ü R A 
Director-Propietario: D. FRANCISCO VIDAL T CODINA 
Comisario de Agricultura, Industria y Comercio de la provincia de Lér ida , 
Proveedor de la Asociación de Agricultores de E s p a ñ a . 
C u l t i v o s en grande escala para la E x p o r t a c i ó n . Especialidades para la 
f o r m a c i ó n de ja rd ines y parques. 
F ru ta les de todas clases, los m á s superiores y nuevos que en E s p a ñ a se 
conocen. 
Arboles maderables, d e paseo y adorno. 
Plantas de j a r d i O e r i a - * todo cu l t ivado con el mayor esmero y aprecios su-
mamente económi008-
V I D E S A M E R I C A N A S 
de p roduc to directo.7 P»™ porta injerto de garant izada l e g i t i m i d a d . Vasto 
campo de e i p e r i e O 0 1 * 8 destinado exclusivamente á este impor t an t e r amo . 
Transpor te en ta r i fa especial por todas las lineas fé r reas d e E s p a ñ a . 
So e n v i a r á e l C a t á l o g o d e e s t e a ñ o g r a t i s p o r e l c o r r e o á q u i e n l o p i d a 
E S P m u D i i k M A q i m s - j i i i 
MAQUINA HORIZONTAL MAQUINA VERTICAL M A Q U I N A HORIZONTAL 
LOCÓKOU. O SOBRI P A T O K Í 
caldera á llama directa 
de 8 & 60 caballos 
de 1 á 20 Mbadloi LOCÓMOBIL 0 SOBRE PATDffi? 
caldera de l l a m a invertida 
de 8 & 60 c a b a l l o s 
Toda.» • • t a s m a q u i n a s os t a n l i s t a s p a r a e x p e d i r é » 
invh fnnoo de todos lo* prospectos dettlltdo» 
G A S A J . H E R N I A N N - L A C H A P E L L E 
J . BOUlxET & C1', Sucesores 
Ingenieros-Mecánicos, i44, Fñnbonrg-Poissonniére, PARIS 
m 
AGUARDIENTE ANISADO 
SECO Y DULCE DE CHINCHÓN 
Clase insuperable.—Marca GUSANO 
Y GONZÁLEZ 
D i r i g i r los pedidos á D . A r t u r o G o n -
zález (en C h i n c h ó n ) . 
T a r i j a de precios.—Cajón de 12 b o -
tellas de anisado seco ó dulce, puesto 
sobre v a g ó n en Aranjuez , 10 duros ; ca-
jón de ( botellas, id . i d . , 5 i d . 
E l que haga el pedido, p a g a r á e l por te 
desde Aranjuez. 
E l recibo del t a l ó n de embarque j u s -
t i f icará el servicio del pedido. 
Desde el momento del embarque de l 
pedido, cesa l a responsabilidad del r e -
mi ten te . Los pedidos de M a d r i d se en-
t r e g a r á n á d o m i c i l i o , apaga r en el acto 
de la entrega. 
A los pedidos de otras partes se acom-
p a ñ a r á el impor te por el g i r o m u t u o ó 
le t ra á la v is ta sobre M a d r i d ó C h i n c h ó n . 
Unico pun to de venta en M a d r i d . Bo-
dega de San Román, Cedaceros, 12. 
Botella sola, 5 pesetas 
M I L D E W 
ANTRACNOSÍS 
H I E L O S T A R D Í O S 
Instrucciones p r á c t i c a s para comba-
t i r estos tres enemigos de l a v i d . p u b l i -
cadas en Mavo de 188ñ por l a C R O N I C A 
DF, V I N O S Y C I ' R E A L H S . 
Precio de cada ejemplar, 25 cénti-
mos de peseta. 
OPÚSCULO 
SOBRE LAS PLAGAS DE LA VID 
conocidas con los nombres de mildíu, 
antracnosis, erlnosls, brown-rot . black-
rot, dry-rot . mal negro, podredumbre, cla-
dosporium, septosporlum, septogylindrium 
y a lgunas enfermedades de la v i d que 
interesa d i s t i n g u i r de las invasiones 
parasi tar ias , por el 
DR. D . F . G A R A G A R Z A 
C a t e d r á t i c o de l a Univers idad Centra 
Jefe de l Labora to r io q u í m i c o m u n i c i p a 
de M a d r i d . 
Precio: UNA PESETA. Los pedidos a l 
Sr. A d m i n i s t r a d o r de l a CRÓNICA DE V I -
NOS Y CEREALES. 
